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Amis  restaurateurs  et 
administrateurs  de  services 
alimentaires 


Au  cours  des  années,  Agriculture  Canada  a 
amélioré  les  services  offerts  à  l'industrie  alimen- 
taire; considérons  les  services  de  commercialisa- 
tion, de  classement  et  d'inspection  lesquels  visent 
à  assurer  une  haute  qualité  aux  aliments  dis- 
ponibles sur  le  marché.  Plus  de  2000  inspecteurs 
vérifient  constamment  la  santé  des  animaux  et  de 
la  volaille  destinés  à  l'abattage,  l'hygiène  de  tous 
les  établissements  où  a  lieu  un  classement  fédéral 
et  finalement,  la  concordance  des  aliments  agri- 
coles et  des  produits  alimentaires  canadiens  aux 
normes  de  catégorie  spécifiés  dans  les  règlements. 
Ces  inspecteurs  travaillent  dans  les  usines  de 
transformation  de  la  viande,  dans  les  stations  de 
classement  des  oeufs,  dans  les  conserveries,  dans 
les  usines  de  congélation,  dans  les  marchés  de 
gros,  dans  les  entrepôts  et  dans  les  minoteries. 

Des  aliments  sains  et  de  qualité  sont  à  votre 
disposition  mais  il  faut  des  connaissances  par- 
ticulières pour  acheter  et  entreposer  les  denrées 
afin  d'éviter  le  gaspillage.  Les  renseignements 
inclus  dans  cette  brochure  ont  été  recueillis  spé- 
cialement pour  les  administrateurs  de  services  ali- 
mentaires. Nous  espérons  que  ce  livret  vous  sera 
utile  et  que  vous  le  conserverez  à  portée  de  la 
main  afin  d'y  référer  fréquemment. 


Nous  travaillerons  dans  l'avenir  à  vous  fournir 
plus  d'informations  pour  faciliter  l'introduction 
d'aliments  canadiens  dans  vos  menus.  Nous 
sommes  également  des  plus  intéressés  à  con- 
naître vos  besoins,  alors  n'hésitez  pas  à  commu- 
niquer avec   nous  si  vous  avez  des  questions. 

Conseillères  en  alimentation, 

Division  de  la  consultation  alimentaire, 

Agriculture  Canada, 

Ottawa, 

K1A0C5 

613-994-9596 

Officiers  de  commercialisation, 

Division  des  services  de  commercialisation, 

Agriculture  Canada, 

Ottawa, 

K1A0C5 

613-  994-9765 


On  peut  obtenir  des  exemplaires  de  cette  publication  aux 

SERVICES  DE  L'INFORMATION 
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Étiquetage  des  aliments 


Les  étiquettes  sur  les  emballages  d'aliments  y 
sont  pour  de  bonnes  raisons.  L'information  inscrite 
sur  l'étiquette  peut  aider  à  prendre  de  bonnes 
décisions  lors  de  l'achat. 

Selon  la  Loi  et  les  Règlements  des  Aliments 
et  Drogues,  une  étiquette  appliquée  à  un  produit 
alimentaire  doit  porter  1)  le  nom  usuel  de  l'ali- 
ment, 2)  le  nom  et  le  principal  établissement  du 
fabricant  ou  du  distributeur  et  3)  une  liste  com- 
plète des  ingrédients  sous  leurs  noms  usuels 
acceptables,  par  ordre  décroissant  de  leurs  pro- 
portions, à  moins  que  la  quantité  de  chaque  in- 
grédient soit  indiquée  en  pourcentage. 

La  Loi  des  Poids  et  Mesures  requiert  que  la 
quantité  nette  soit  inscrite  sur  l'étiquette. 

Toute  l'information  requise  sur  l'étiquette  d'un 
aliment  doit  paraftre  dans  les  deux  langues  offi- 
cielles, sauf  pour  le  nom  et  le  principal  établisse- 
ment du  fabricant  ou  du  distributeur,  qui  peuvent 
paraître  dans  une  des  deux   langues  officielles. 

"PRÉ-CONGELÉS"  -  Pour  toute  viande,  sous- 
produits  de  viande,  volaille,  sous-produits  de 
volaille  ou  poissons,  ou  pour  la  vente  de  tout 
poisson  d'eau  douce  ou  d'eau  salée,  qui  ont  été 
décongelés  avant  la  vente,  l'étiquette  doit  porter 
la  mention  "Pré-congelé". 


Sécurité  alimentaire 
ce  qu'il  faut  faire 


Pour  prévenir  les  intoxications  alimentaires, 
il  faut  suivre  les  règles  de  l'hygiène  alimentaire 
lors  de  la  manipulation  des  aliments,  lors  de  leur 
réception  et  de  leur  entreposage.  Voici  un  guide 
à  suivre: 

Achat 

•  Acheter  des  aliments  sains  et  propres  chez  des 
marchands  de  bonne  réputation. 

•  Acheter  seulement  des  viandes  et  volailles  in- 
spectées. 

•  Les  aliments  congelés  devraient  parvenir  con- 
gelés, et  non  être  décongelés  lors  de  leur  livraison. 


•  Ne  pas  accepter  les  boftes  de  conserve  qui 
coulent,  qui  sont  bombées  ou  rouillées. 

Entreposage 

•  Ranger  dès  que  possible  au  réfrigérateur  ou  au 
congélateur,  les  aliments  périssables  et  congelés. 

•  Garder  les  aliments  froids  a  4  C  (40  F)  ou 
moins  et  les  aliments  chauds  à  60  C  (140°F)  ou 
plus. 

•  Ne  pas  garder  d'aliments  périssables  à  la  tem- 
pérature de  la  pièce.  Réduire  au  minimum  le 
temps  d'attente  des  aliments  lors  du  service. 

•  Bien  emballer  et  réfrigérer  ou  congeler  les  restes 
et  les  aliments  préparés  à  l'avance  lors  des 
périodes  de  production  moins  intensive. 


Produits  laitiers 


Fromage 


Le  Canada  produit  plus  de  50  variétés  de 
fromage.  Le  Cheddar  canadien  est  le  plus  popu- 
laire; il  représente  les  deux  tiers  de  la  consomma- 
tion de  fromage.  Parmi  les  nombreux  autres 
fromages  disponibles,  le  Mozzarella,  le  Brick,  le 
Colby,  le  Suisse  et  le  Cottage  sont  ceux  fabriqués 
en  plus  grandes  quantités. 

Inspection  et  classement 

Les  fromageries  sont  sujettes  à  l'inspection 
sanitaire  par  les  ministères  fédéral  et  provinciaux 
de  santé  et  d'agriculture.  Le  lait  utilisé  pour  la 
fabrication  du  fromage  est  examiné  par  des  in- 
specteurs laitiers  provinciaux.  C'est  aux  inspec- 
teurs fédéraux  qu'incombe  la  responsabilité  de 
classer  les  fromages  et  de  vérifier  le  degré 
d'humidité,  la  teneur  en  matières  grasses,  l'em- 
ballage et  l'étiquetage.  Le  fromage  cheddar  est 
classé  par  catégories  et  une  grande  partie  de  la 
production  du  cheddar  est  de  qualité  "Canada 
première  catégorie". 

Étiquetage 

Le  fromage  cheddar  est  étiqueté  "doux", 
"mi-fort",  "vieilli"  ou  "extra-fort"  selon  la  duré 
d'affinage.  Doux:  2  à  3  mois,  mi-fort:  4  à  5  mois, 
vieilli:  9  mois  ou  plus. 

La  catégorie  peut  aussi  être  inscrite  sur 
l'étiquette. 

Éventuellement,  plusieurs  fromages  moins 
courants  seront  étiquetés  selon  leur  degré  de 
fermeté,  e.g.  mou,  demi-ferme,  ferme  ou  dur,  et 


selon  la  caractéristique  prédominante  d'attinage, 
e.g.  affiné  dans  la  masse,  affiné  en  surface,  per- 
sillé ou  non  affiné. 

Pour  le  fromage  fondu,  le  nom  du  fromage  à 
partir  duquel  il  est  fabriqué  est  inclus,  par  exemple: 
"fromage  cheddar  fondu". 

Achat 

Comparer  les  prix  par  unité  de  poids  pour  les 
fromages  doux,  mi-fort  ou  vieilli.  Le  prix  et  la 
saveur  augmente  avec  l'âge  du  fromage. 

•  Comparer  les  prix  du  fromage  en  vrac  à  ceux 
des  fromages  préemballés  en  portions  individuelles. 

•  Le  fromage  cheddar  en  vrac  est  disponible  en 
formats  de  20  livres,  de  40  livres  et  de  80  à  90 
livres. 

•  Le  fromage  préemballé  est  disponible  en  for- 
mats de  4  onces,  8  onces,  1  livre  et  multiples 
d'une  livre. 

•  Comparer  les  prix  des  fromages  de  spécialité 
"fabriqués  au  Canada"  à  ceux  des  fromages  im- 
portés. Le  Canada  produit  maintenant  plusieurs 
fromages  de  type  européen,  ce  qui  offre  beaucoup 
de  choix  pour  la  préparation  de  plateaux  de  fro- 
mage ou  de  mets  principaux. 

•  Allouer  environ  3  onces  de  fromage  par  per- 
sonne pour  un  plateau  de  fromage. 

RENDEMENT  PAR  LIVRE  DE  FROMAGE 


Fromage  cheddar,  râpé 
Fromage  fondu,  en  tranches 
Fromage  cottage 


4  tasses 

16  ou  24  tranches 

2  tasses 


Entreposage 

•  Pour  prévenir  l'assèchement  du  fromage,  bien 
l'emballer  ou  le  placer  dans  un  contenant  avec 
couvercle  et  réfrigérer.  Durci  et  séché,  il  peut  être 
râpé  et  conservé  dans  un  contenant  hermétique, 
et  utilisé  dans  la  cuisson. 

•  Si  de  petites  moisissures  se  forment  à  la  surface 
d'un  fromage,  elles  peuvent  être  enlevées,  ainsi 
que  les  parties  décolorées,  avant  de  servir. 

•  En  général,  la  congélation  du  fromage  n'est  pas 
recommandée   parce   que   ce    procédé    peut    le 


rendre  granuleux.  Cependant,  la  congélation  peut 
préserver  la  saveur  de  certains  fromages  périss- 
ables pour  une  période  plus  longue.  Congeler  en 
em  hallages  d'une  livre  ou  moins,  et  ne  dépassant 
pas  1  pouce  d'épaisseur.  Emballer  hermétique- 
ment avec  du  papier  à  congélation.  Avant 
d'utiliser,  retirer  le  papier  et  décongeler  au 
réfrigérateur,  en  allouant  7  à  8  heures  par  livre. 

Lait  écrémé  en  poudre 

Substituer  du  lait  en  poudre  reconstitué  au  lait 
liquide  devient  de  plus  en  plus  important  dans  les 
services  alimentaires  des  institutions,  parce  que  le 
lait  écrémé  en  poudre  est  plus  économique  et 
aussi  plus  pratique  à  manipuler  et  entreposer.  On 
peut  en  ajouter  à  différents  aliments  pour  aug- 
menter la  valeur  nutritive.  Au  Canada,  tout  le  lait 
écrémé  en  poudre  instantané  est  enrichi  de  vita- 
mines A  et  D,  ce  qui  rend  sa  valeur  nutritive  simi- 
laire à  celle  du  lait  frais,  sauf  pour  la  matière 
grasse. 

Classement 

Tout  le  lait  écrémé  en  poudre  instantané  em- 
ballé et  vendu  au  Canada  est  étiqueté  "Canada 
première  Catégorie".  La  poudre  est  classée  selon 
la  couleur,  la  saveur,  l'odeur,  la  teneur  en  matière 
grasse  et  en  humidité,  la  solubilité  et  la  teneur  en 
bactéries. 

Achat 

Le  lait  écrémé  en  poudre  se  vend  en  embal- 
lages de  1,  3,  5,  8,  10,  12,  24,  ou  50  livres.  Une 
livre  de  lait  écrémé  en  poudre  équivaut  à  6% 
tasses  de  poudre  ou  à  4  pintes  de  lait  écrémé 
reconstitué. 

Entreposage 

Le  lait  écrémé  en  poudre  instantané  devrait 
être  conservé  dans  un  endroit  sec  et  frais.  Il  peut 
se  conserver  plusieurs  mois  au  garde-manger,  si 
l'emballage  est  intact;  mais  après  que  l'emballage 
est  ouvert,  la  poudre  se  conserve  1  ou  2  mois. 
Bien  refermer  le  contenant  pour  éviter  l'absorp- 
tion d'humidité.  Lorsque  le  lait  est  reconstitué,  le 
traiter  comme  du  lait  frais:  utiliser  immédiatement 
ou  réfrigérer.  Réfrigérer  le  lait  plusieurs  heures 
avant  de  la  servir  comme  breuvage. 


ENTREPOSAGE  DES  PRODUITS  LAITIERS^ 


Réfrigérateur 
4°C(40°F) 


Congélateur 
-18°C(0°F) 


Beurre,  salé 
Fromage— cottage 

—  pâte  ferme,  par  ex:  cheddar 
—fondu,  emballage  ouvert 

—  pâte  molle,  par  ex:  camembert, 
à  la  crème 

Crème— de  table  ou  à  fouetter 

—sure 
Lait 
Yogourt 


2  semaines 

3  à  5  jours 
plusieurs  mois 
3  à  4  semaines 

1  à  2  semaines 
3  jours 
1  semaine 
3  à  5  jours 
7  à  10  jours 


1  an 

non  recommandé 

3  mois 

3  mois 

non  recommandé 
1  mois 

non  recommandé 
6  semaines 
1  mois 


Vérifier  la  date  limite  de  conservation 


Classement 


Les  oeufs  constituent  un  aliment-chef  dans 
l'industrie  du  service  alimentaire.  Les  oeufs  frais 
sont  toujours  disponibles  et  offrent  une  source  de 
protéines  pour  le  mets  principal  à  prix  compétitif. 
Les  oeufs  liquides  et  déshydratés  remplacent 
bien  les  oeufs  frais  dans  plusieurs  recettes. 


Les  équivalences  approximatives  suivantes 
peuvent  servir  de  guide  pour  l'utilisation  de  pro- 
duits des  oeufs  congelés  et  déshydratés  dans 
les  recettes: 


Les  oeufs  dans  leurs  coquilles  sont  vendus 
par  catégories  dans  toutes  les  provinces.  Tous  les 
oeufs  importés,  exportés  ou  expédiés  dans  leur 
coquille  pour  la  vente  commerciale  d'une  province 
à  l'autre,  doivent  être  classés.  Sur  les  cartons,  le 
nom  de  la  catégorie  apparait  à  l'intérieur  du  sym- 
bole d'une  feuille  d'érable.  Les  trois  catégories 
comportant  le  symbole  de  la  feuille  d'érable  sont 
Canada  Al,  Canada  A,  et  Canada  B.  Ces  trois 
catégories  indiquent  la  qualité  de  l'oeuf  et  non  sa 
grosseur.  Les  différentes  grosseurs  sont  dispo- 
nibles seulement  pour  les  catégories  Canada  A 
et  Al. 

Le  nouveau  symbole  ne  garantit  pas  la  pro- 
venance canadienne  des  oeufs.  Il  garantit  que  les 
produits  satisfont  aux  normes  de  classement  du 
gouvernement  canadien. 


marque  de  la 
catégorie 


OEUFS  CONGELÉS 


Quantité  de  produit 

Équivalent  en  oeufs 

à  utiliser 

dans  leurs  coquilles 
(grosseur  gros) 

Poids 

Mesures  (approx.) 

Nombre 

Entiers: 

1  livre 

2  tasses  moins 
2  c.  à  table 

9 

1  livre  1 3/4  oz 

2  tasses 

10 

Jaunes: 

1  livre 

2  tasses  moins 
2  c.  à  table 

26 

QVa  oz 

3A  tasse 

10 

Blancs: 

1  livre 

2  tasses  moins 
2  c.  à  table 

14 

1 1  Vz  oz 

1  Va  tasse, 

2  c.  à  table 

10 

OEUFS  DÉSHYDRATÉS 

Quantité  de  produit 

Quantité  d'eau  à 

Équivalent  en  oeufs 

à  utiliser 

ajouter 

dans  leurs  coquilles 
(grosseur  gros) 

Poids 

Mesures  (approx.) 

Mesures 

Nombre 

Entiers: 

1  livre 

1  pte 

1  Vz  tasse 

1  pte  1  Vz  tasse 

32 

5  oz 

1  %  tasse 

1  %  tasse 

10 

Jaunes: 

1  livre 

1  pte  2%  tasses 

2Va  tasses 

54 

3oz 

1  Va  tasse 

6%  c.  à  table 

10 

Blancs: 

1  livre 

1  pte 

Va  tasse 

3  ptes  Vz  tasse 

100 

1  Vz  oz 

6%  c. 

à  table 

1  Va  tasse 

10 

Catégories 

Pour  toutes  les  catégories,  les  oeufs  doivent 
être  exempts  de  jaunes  décolorés  et  de  taches  de 
sang.  Les  oeufs  des  catégories  A  et  Al  sont  tout 
désignés  pour  être  frits  ou  pochés,  l'apparence 
étant  importante;  ils  sont  aussi  idéals  pour  toutes 
les  préparations  culinaires. 

CANADA  A1  —  La  coquille  est  propre,  de  forme 
normale  et  solide.  La  qualité  intérieure  est  ex- 
cellente. Le  jaune  est  rond  et  compact,  entouré 
d'un  albumen  épais  très  dense.  Les  oeufs  en 
entrepôt  réfrigéré  ne  sont  pas  admis  dans  cette 
catégorie. 

CANADA  A  —  La  coquille  est  pratiquement  propre, 
de  forme  à  peu  près  normale,  et  solide.  Le  jaune 
est  passablement  bien  arrondi  et  entouré  d'un 
albumen  épais. 


GROSSEURS  POUR  CANADA  Al  et  A. 

Extra    gros— Chaque    oeuf    pèse    au    moins    2]A 

onces. 
Gros— Chaque  oeuf  pèse  au  moins  2  onces 
Moyen  — Chaque  oeuf  pèse  au  moins  1%  once 

mais  moins  de  2  onces. 
Petit— Chaque  oeuf  pèse  au  moins  1  V2  once  mais 

moins  de  1  %  once. 
"Peewee"  (Catégorie  A  seulement)— Chaque  oeuf 

pèse  moins  de  1  V2  once. 


hermétiques  au  réfrigérateur.  Ajouter  un  peu  d'eau 
aux  jaunes.  Les  blancs  se  conservent  jusqu'à  1 
semaine  et  les  jaunes,  2  à  3  jours. 

•  Les  contenants  non  ouverts  des  oeufs  déshy- 
dratés devraient  être  entreposés  dans  un  endroit 
frais  et  sec,  ou  la  température  ne  dépasse  pas 
10°C  (50  F),  ou  de  préférence  au  réfrigérateur. 
Après  que  l'emballage  est  ouvert,  réfrigérer  toute 
portion  inutilisée  dans  un  contenant  hermétique. 
Reconstituer  seulement  la  quantité  requise.  Utiliser 
les  oeufs  reconstitués  immédiatement  ou  réfri- 
gérer rapidement  et  utiliser  en  moins  d'une  heure. 

•  Oeufs  congelés  —  doivent  être  entreposés  au 
congélateur  à  -18°C  (OF)ou  moins.  De  longues 
périodes  de  conservation  n'affectent  la  qualité  que 
de  façon  minime.  Ne  décongeler  que  la  quantité 
requise  à  la  fois,  durant  une  nuit  au  réfrigérateur 
ou  sous  l'eau  courante  sans  submerger  le  con- 
tenant. Utiliser  immédiatement  et  réfrigérer  rapide- 
ment toute  portion  inutilisée  dans  un  contenant 
hermétique  et  l'utiliser  dans  moins  de  24  heures. 


Volaille 


CANADA  B  —  La  coquille  est  assez  propre,  de 
forme  légèrement  anormale,  et  solide.  Le  jaune 
est  modérément  oblong,  légèrement  aplati  et 
agrandi,  et  entouré  d'un  albumen  moins  épais 
que  pour  Canada  A.  Chaque  oeuf  pèse  au  moins 
1  %  once.  Les  oeufs  Canada  B  conviennent  bien 
à  la  cuisine  en  général  et  à  la  pâtisserie  ou 
l'apparence  a  moins  d'importance. 

CANADA  C  —  Catégorie  pour  les  oeufs  trans- 
formés en  produits  d'oeufs  commerciaux:  con- 
gelés, liquides  et  déshydratés.  Les  grosseurs  ne 
sont  pas  spécifiées.  Des  coquilles  peuvent  être 
fêlées. 

CATÉGORIE  FÊLÉS  -  Catégorie  provinciale 
utilisée  dans  certaines  provinces.  Les  grosseurs 
ne  sont  pas  spécifiées.  Les  coquilles  sont  fêlées, 
mais  le  contenu  ne  coule  pas. 


Entreposage 


•  Les  oeufs  frais  devraient  être  conservés,  pointe 
en  bas,  dans  des  cartons  au  réfrigérateur  et 
éloignés  des  aliments  à  odeur  prononcée.  Ils 
devraient  être  utilisés  dans  un  intervalle  de  3 
semaines. 

•  Des  jaunes  ou  des  blancs  d'oeufs  non  utilisés 
peuvent    être    conservés    dans    des    contenants 


La  variété  de  produits  de  volaille  offerts  à 
l'industrie  du  service  alimentaire  s'élargit  con- 
stamment. Les  acheteurs  doivent  être  plus  informés 
qu'auparavant  pour  sélectionner  les  produits 
appropriés  aux  exigences  de  la  production,  sur- 
tout pour  l'achat  de  produits  pré-cuits  et  pré- 
préparés. La  consommation  de  volaille  per  capita 
est  d'environ  19  kg  (42  livres)  par  année,  ce  qui 
approche  la  consommation  annuelle  per  capita 
de  porc. 


Inspection  Sanitaire 

Seules  les  volailles  abattues  et  éviscérées 
dans  les  établissements  soumis  à  l'inspection  du 
gouvernement  tédéral  peuvent  porter  l'estampille 
d'inspection  sanitaire  "Canada".  L'inspection  est 
obligatoire  dans  le  cas  de  volailles  importées  ou 
destinées  à  l'exportation  ou  au  commerce  inter- 
provincial. 


Classement 

Le  classement  des  volailles  habillées  ou  évis- 
cérées est  obligatoire  pour  le  marché  de  gros 
dans  la  plupart  des  villes  importantes,  et  aussi 
pour  l'exportation  et  le  commerce  interprovincial. 
Les  volailles  importées,  qu'elles  soient  habillées  ou 
éviscérées,  doivent  être  conformes  aux  normes 
canadiennes  de  classement,  mais  leur  marque  de 
catégorie  ne  porte  pas  le  mot  "Canada". 

Les  noms  des  catégories  sont  les  mêmes  pour 
les  poulets,  chapons,  poules,  dindons,  oies  ou 
canards.  La  marque  de  catégorie  est  indiquée  à 
l'intérieur  d'un  symbole  de  feuille  d'érable,  sur  une 
attache  métallique  fixée  à  la  poitrine  pour  la 
volaille  fraîche  ou  imprimé  sur  le  sac  d'emballage 
pour  la  volaille  congelée.  Une  couleur  différente 
distingue  chaque  catégorie.  Pour  les  dindons, 
canards  et  oies,  l'étiquette  doit  indiquer  s'il  s'agit 
d'un  oiseau  "jeune"  ou  "adulte". 
CANADA  A  (ROUGE)  -  De  la  plus  haute  qualité 
généralement  offerte  au  détail,  ces  volailles  ont 


une  conformation  normale;  elles  sont  charnues  et 
bien  engraissées.  Elles  peuvent  avoir  une  légère 
déviation  du  bréchet,  de  légères  décolorations, 
quelques  chicots  et  quelques  petites  déchirures. 
Les  poulets  présentent  du  gras  sur  la  poitrine  et 
les  cuisses.  Les  dindons  ont  une  couche  raison- 
nable de  gras  sur  la  poitrine  et  les  cuisses  et  une 
couche  modérée  sur  le  dos.  Les  poules,  les 
canards  et  les  oies  ont  la  poitrine,  les  cuisses  et 
le  dos   raisonnablement  bien   couverts  de  gras. 

CANADA  B  (BLEUE)  -  De  conformation  normale, 
ces  volailles  peuvent  avoir  une  légère  déviation  du 
bréchet;  elles  ne  sont  pas  aussi  charnues  et 
aussi  bien  engraissées  que  les  oiseaux  de  la 
catégorie  A.  De  légères  décolorations,  quelques 
chicots  et  quelques  petites  déchirures  sont  tolérés, 
si  l'apparence  de  l'oiseau  n'est  pas  trop  altérée. 

CANADA  UTILITÉ  (BLEUE)  -  Volailles  répondant 
aux  exigences  de  la  catégorie  B,  auxquelles  il  peut 
manquer  un  ou  plusieurs  membres. 

CANADA  C  (JAUNE)  -  Ces  volailles  sont  moins 
charnues  que  pour  Canada  B.  Peuvent  présenter 
de  longues  déchirures,  des  chicots  et  des  dé- 
colorations très  visibles. 

Le  tableau  suivant  peut  aider  à  choisir  la 
grosseur  d'oiseau  appropriée  aux  besoins  de 
chacun. 

Les  morceaux  de  poulets  sont  réellement 
commodes  et  offrent  également  des  grosseurs  de 
portion  assez  uniformes. 


GUIDE  D'ACHAT  POUR  LA  VOLAILLE 


Classe 


Poids  éviscéré 
(livres) 


Quantité  à  acheter 
par  portion  de  3  onces 


Poulets  à  griller1  et  à  frire 

—jeunes  oiseaux,  âgés  de  6  à  1 0  semaines 

inférieur  à  4 

%  à  1  livre 

Poulets  à  rôtir— âgés  de  1 0  à  1 8  semaines 

supérieur  à  4 

3A  à  1  livre 

Chapons  — coqs  châtrés,  âgés  de  4  à  6  mois, 
très  tendres,  saveur  excellente,  forte  proportion 
de  viande  blanche 

5à8 

%  livre 

Poules— femelles  adultes,  âgées  de  plus  de 
7  mois,  moins  tendres  que  les  poulets 

3  et  plus 

%  livre 

Dindons  à  griller'  — jeunes  oiseaux, 
âgés  de  moins  de  1 5  semaines 

10  et  moins 

Vi  à  %  livre 

Jeunes  dindons— âgés  de  4  à  8  mois 

10  et  plus 

Vz  à  %  livre 

Dindons  adultes— âgés  de  plus  de  8  mois 

10  et  plus 

Vz  à  %  livre 

Jeunes  canards2— âgés  de  moins  d'un  an 

4à6 

1  à  1  %  livre 

Jeunes  oies2— âgées  de  moins  d'un  an 

9à12 

3/4  à  1  livre 

Poulets  de  Cornouailles,  âgés  de  5  à  6  semaines 

1  à  1  Vz 

3/4  à  1  livre 
(1/2  à  1  poulet) 

'L'expression  "à  griller"  n'est  pas  obligatoire;  poulets  et  dindons  à  griller  sont  étiquetés  "poulet"  ou  "jeune  dindon"  selon  le  cas. 
2Au  détail,  canards  et  oies  adultes  sont  étiquetés  "adultes". 


Achat 

Dinde  entière 

Le  rendement  en  viande  rôtie  comestible 
d'une  dinde  entière  est  d'environ  40%  du  poids 
à  l'achat,  résultat  de  pertes  lors  de  la  décongéla- 
tion et  de  la  cuisson.  Pour  chaque  livre  de  dinde, 
on  peut  prévoir,  de  taçon  générale,  6  onces  de 
viande  cuite:  41/2  onces  utilisées  en  tranches  et  le 
reste  dans  des  soupes  ou   mets  en   casserole. 

RENDEMENTS  POUR  LA  DINDE 

Nombre  de  portions  de 
Poids  de  la       3  oz  de  viande  cuite 
dinde  (livres)    Poitrine      Cuisse     Autre'      Total 


8 

8 

5 

3 

16 

12 

12 

8 

5 

25 

16 

16 

11 

7 

34 

20 

20 

14 

8 

42 

24 

24 

17 

9 

50 

'AUTRE  réfère  à  la  viande  blanche  ou  brune  qui  ne  convient 
pas  aux  tranches,  mais  qui  peut  être  coupée  en  dés  pour 
des  salades,  sandwichs,  etc.. Neuf  onces  de  dinde  cuite 
valent  2  tasses  de  dinde  en  dés. 


Les  dindes  de  9  kg  (20  livres)  et  plus  sont 
souvent  plus  rentables.  Les  oiseaux  de  catégorie 
Canada  Utilité  peuvent  être  moins  dispendieux  à 
la  livre  que  ceux  de  catégorie  A.  Ils  représentent 
un  bon  achat  lorsque  l'apparence  n'est  pas  im- 
portante. 

Morceaux  de  dinde 

Les  morceaux,  tels  que  les  poitrines  et  les 
cuisses  sont  de  plus  en  plus  populaires  de  nos 
jours,  puisqu'ils  requièrent  moins  de  cuisson  que 
les  dindes  entières  et  sont  plus  taciles  à  servir. 
Pour  chaque  portion  de  3  onces  de  viande  cuite, 
allouer  5  onces  de  poitrine  avec  os  ou  6  onces 
de  cuisse  entière;  pilon  et  haut  de  cuisse.  Les 
morceaux  de  dinde  peuvent  être  rôtis  ou  braisés 
et  la  viande  cuite,  tranchée  ou  coupée  en  des. 

Roulé  de  dinde 

Un  produit  de  volaille  encore  plus  pratique  est 
le  roulé  ou  rôti  de  dinde.  La  viande  de  dinde  dé- 
sossée est  offerte  cuite,  ou  non  cuite  et  congelée. 
Les  roulés  de  dinde  sont  préparés  avec  de  la 
viande  blanche  ou  brune,  ou  les  deux,  et  avec  ou 
sans  la  peau.  L'étiquette  indique  le  type  de  viande 
et  si  elle  est  assaisonnée  ou  non. 

Les  formats  les  plus  courants  pour  les  roulés 
de  dinde  varient  entre  7  et  10  livres,  et  une  caisse 
contient  quatre  roulés.  Le  rendement  d'un  roulé 
de  dinde  pré-cuit  correspond  au  poids  indiqué, 
tandis  que  pour  un  roulé  non  cuit,  il  faut  tenir 
compte  des  pertes  dues  à  la  cuisson. 

Dans  le  tableau  suivant,  on  compare  les 
rendements  en  viande  tranchée  entre  des  roulés 


de  dinde  pré-cuit  et  non  cuit,  et  la  poitrine  et  les 
cuisses  d'une  dinde  entière.  La  dinde  entière 
fournit  aussi  de  la  viande  qui  ne  peut  être  tran- 
chée, mais  qui  peut  être  utilisée  dans  des  sand- 
wichs, des  mets  en  sauce  ou  en  casserole. 

RENDEMENTS  DE  ROULÉS  DE  DINDE  ET  DE 
DINDE  ENTIÈRE 


Produit 
de  dinde 


Nombre 

approx. 
de  portions 

de  3  oz 
obtenues  de 

8  livres 


Quantité  requise 

pour  50  portions 

de  3  oz  cuites 


Roulé  non  cuit  27 

Roulé  pré-cuit  42 

Dinde  entière  13 
(poitrine  et  cuisse) 


2  roulés  de  8  livres 

1  roulé  de  10  livres 

2  dindes  de  16  livres 


Entreposage 


Entreposer  la  volaille  fraîche  au  réfrigérateur 
et  couvrir,  sans  serrer,  de  papier  ciré  ou  d'une 
feuille  d'aluminium. 

Si  la  volaille  est  achetée  congelée,  aucun 
emballage  additionnel  n'est  requis  pour  la  congé- 
lation. Sinon,  emballer  dans  des  sacs  à  congéla- 
tion ou  avec  du  papier  laminé,  une  pellicule  de 
plastique  ou  une  feuille  d'aluminium. 

Emballer  les  abats  séparément.  Ne  pas  farcir 
la  volaille  avant  de  congeler.  Les  volailles  farcies 
congelées  commercialement  sont  préparées  dans 
des  conditions  sanitaires  strictes,  qui  ne  peuvent 
être   reproduites  dans   une   cuisine   d'institution. 

DURÉES  MAXIMUM  RECOMMANDÉES 
POUR  L'ENTREPOSAGE  DE  LA  VOLAILLE 

Réfrigérateur      Congélateur 
4°C(40°F)       -18°C(0°F) 


Dindes  et  poulets 

entiers 

2- 

-3  jours 

12  mois 

Volaille  en 

morceaux 

2- 

-3  jours 

6  mois 

Canards  et  oies 

2- 

-3  jours 

3  mois 

Abats 

1- 

-2  jours 

3  mois 

Volaille  cuite 

3- 

-4  jours 

1-3  mois 

Décongélation 


La  volaille  peut  être  cuite  quand  elle  est  en- 
core congelée,  mais  dans  la  plupart  des  cas,  la 
décongélation  est  préférable  pour  permettre  de 
retirer  les  abats  et  pour  assurer  une  cuisson  uni- 
forme. Laisser  la  volaille  congelée  au  congélateur 
jusqu'au  moment  de  décongeler  pour  la  cuisson. 
La  décongélation  au  réfrigérateur  est  idéale  car 
elle  garde  la  volaille  froide  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
complètement  décongelée. 
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Au  réfrigérateur:  Laisser  l'emballage  original. 
Allouer  environ  10  heures  par  kg  (5  heures  par 
livre).  Cuire  dans  moins  de  24  heures. 

A  l'eau  froide:  Submerger  l'oiseau,  dans  son 
emballage  original,  dans  l'eau  qui  est  renouvelée 
plusieurs  fois  durant  la  décongélation.  Allouer 
environ  2  heures  par  kg  (1  heure  par  livre).  Cuire 
dans  moins  de  24  heures. 

A  la  température  de  la  pièce:  Inciser  l'embal- 
lage le  long  du  dos,  placer  l'oiseau  sur  un  treillis 
dans  un  plateau  pour  permettre  l'égouttement 
durant  la  décongélation.  Allouer  3  heures  par  kg 
(1 V2  heure  par  livre).  Cuire  immédiatement  ou 
réfrigérer. 


Viande 


à  la  consommation  humaine  mais  elle  n'indique  ni 
la  qualité  ni  la  catégorie. 

La  plupart  des  produits  carnés  empaquetés 
dans  des  établissements  inspectés  par  le  gou- 
vernement fédéral,  ont  des  normes  de  composition 
établies  et  surveillées  par  la  Division  de  l'inspec- 
tion des  viandes,  Direction  de  l'hygiène  vétérinaire. 
Celles-ci  comprennent  le  contenu  protéique  mini- 
mum, le  contenu  maximum  de  gras,  le  contenu 
maximum  de  dextrose  et  le  contenu  maximum 
d'humidité. 

Certains  abattoirs  non  enregistrés  pour 
l'inspection  fédérale  sont  cependant  soumis  aux 
règlements  provinciaux  d'inspection  sanitaire. 
Dans  certaines  régions  et  municipalités,  des  agents 
de  l'hygiène  publique  inspectent  la  viande.  Ce- 
pendant, seule  la  viande  inspectée  par  des  inspec- 
teurs fédéraux  aux  abattoirs  enregistrés  porte  le 
sceau  officiel  d'inspection. 


Classement 


La  viande  constitue  un  des  plus  importants 
achats  de  l'industrie  du  service  alimentaire.  Entre 
le  tiers  et  la  moitié  du  budget  alimentaire  total  est 
dépensé  pour  la  viande,  le  poisson  et  la  volaille 
—  la  plus  grande  partie  étant  pour  la  viande.  La 
consommation  totale  par  année  per  capita  est 
d'environ  73.5  kg  (162  livres),  dont  63%  est  con- 
stitué de  boeuf,  31%  de  porc,  3%  de  veau,  1% 
d'agneau  et  2%  d'abats. 


Inspection  sanitaire 

Une  inspection  d'hygiène  par  un  inspecteur 
fédéral  des  viandes  est  nécessaire  avant  que  la 
viande  puisse  être  acheminée  vers  les  marchés 
interprovinciaux  ou  internationaux.  L'inspection 
des  viandes  achetées  ou  vendues  dans  la  province 
ou  les  animaux  ont  été  abattus  relève  de  la  pro- 
vince elle-même. 

Le  service  d'inspection  de  la  Direction  de 
l'hygiène  vétérinaire,  d'Agriculture  Canada,  est 
fourni  à  tout  abattoir  canadien  qui  en  fait  la  de- 
mande et  qui  remplit  les  conditions  exigées.  Dans 
les  établissements  inspectés,  les  vétérinaires 
fédéraux  sont  responsables  de  l'examen  des 
animaux  avant  et  après  l'abattage;  toute  viande 
jugée  malsaine  ou  impropre  a  la  consommation 
humaine  est  condamnée. 

La  viande  et  les  produits  carnés  approuvés 
sont  estampillés  ou  étiquetés  du  sceau  officiel 
d'inspection— estampille  ronde  portant  au  centre 
une  couronne  entourée  du  mot  "Canada"— ainsi 
que  le  numéro  d'enregistrement  de  l'établissement. 
Cette  estampille  signifie  que  la  viande  est  propre 


La  viande  est  soit  acceptée,  soit  refusée  lors 
de  l'inspection  sanitaire;  le  classement  est  tout 
autre  chose.  Les  découpes  de  boeuf  de  carcasses 
marquées  Canada  A  peuvent  être  meilleures  au 
goût  que  celles  marquées  Canada  B,  mais  les  deux 
sont  acceptées.  Le  prix  fera  la  différence.  Toutes 
les  sortes  de  viande  peuvent  être  classées,  mais 
c'est  surtout  le  boeuf  qui  concerne  l'acheteur  du 
service  alimentaire. 


Le  boeuf 

La  majorité  des  carcasses  de  boeuf  ayant 
subi  l'inspection  sanitaire  fédérale  sont  classées 
par  des  inspecteurs  de  la  Division  des  bestiaux, 
d'Agriculture  Canada.  L'inspecteur  appose  une 
estampille  carrée  de  couleur  brune  sur  les  princi- 
paux morceaux  de  la  carcasse.  De  plus,  sous  sa 
surveillance,  une  marque  en  forme  de  ruban  est 
appliquée  de  façon  qu'elle  soit  visible  sur  chaque 
morceau  principal.  La  couleur  de  l'estampille  'in- 
dique la  catégorie:  Canada  A,  rouge;  Canada  B, 
bleue;  Canada  C,  brune;  Canada  D,  noire. 

CANADA  A  —  C'est  la  meilleure  qualité  de  jeune 
boeuf.  Le  maigre  présente  une  couleur  rouge 
clair,  une  texture  fine,  et  est  au  moins  légèrement 
persillée.  Environ  70%  du  boeuf  inspecté  entre 
dans  cette  catégorie.  A  l'abattoir,  les  inspecteurs 
du  gouvernement  répartissent  la  catégorie  Canada 
A  en  quatre  indices  de  gras  selon  le  poids  de  la 
carcasse.  Ce  classement  est  déterminé  par  l'évalu- 
ation de  la  couche  extérieure  de  gras  sur  la  noix 
de  côte  entre  la  onzième  et  la  douzième  côte. 
Canada  A1  a  l'indice  de  gras  le  plus  faible  pour 
la  catégorie  A,  tandis  que  Canada  A4  a  le  plus 
élevé. 
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CANADA  B  —  Provient  de  jeunes  animaux.  La 
couleur  du  maigre  varie  de  rouge  vif  à  moyenne- 
ment foncé.  La  texture  peut  être  quelque  peu 
grossière  et  la  viande  n'est  pas  nécessairement 
persillée.  Comme  la  catégorie  Canada  A,  la  caté- 
gorie Canada  B  est  subdivisée  en  quatre  indices 
de  gras,  mais  le  minimum  pour  Canada  B1  est 
légèrement  inférieur  à  celui  pour  Canada  A1.  La 
catégorie  B  représente  environ  3%  de  tout  le 
boeuf  marqué  et  est  surtout  vendue  aux  institutions. 

CANADA  C,  CLASSE  1  -  Animaux  jeunes  ou 
d'un  âge  moyen.  La  couleur  du  maigre  peut 
varier  du  rouge  vif  à  rouge  foncé  moyen.  Le  gras 
peut  être  blanc  ou  jaune  pâle.  La  carcasse  peut 
avoir  moins  de  gras  que  pour  Canada  B. 

CANADA  C,  CLASSE  2  —  Animaux  jeunes  ou 
d'âge  moyen.  La  texture  de  la  chair  peut  être 
grossière,  la  couleur  de  rouge  vif  à  rouge  foncé. 
Le  gras  peut  varier  entre  blanc  et  jaune  citron,  et 
de  ferme  à  mou.  Le  boeuf  de  catégorie  Canada  C 
représente  environ  5%  du  boeuf  marqué,  com- 
mercialisé. 

CANADA  D  —  Femelles  et  bouvillons  d'âge  mûr. 
Les  carcasses  appartiennent  aux  classes  1  à  4 
selon  le  développement  de  la  chamure  et  la 
qualité;  la  classe  D4  a  la  plus  faible  proportion 
de  maigre  sur  l'os  et  comprend  également  les 
carcasses  excessivement  grasses.  Le  boeuf  de 
catégorie  Canada  D  représente  environ  20%  du 
marché,  et  est  surtout  utilisé  pour  le  boeuf  haché 
et  les  viandes  transformées. 


Estampille 

de  l'inspection  sanitaire 


Estampille  de 
classement 


Ruban  de 
catégorie 


Veau,  Agneau  et  Porc 

Il  existe  des  normes  de  classement  pour  le 
veau  et  l'agneau  et  ces  carcasses  peuvent  être 
classées  pour  la  vente  au  consommateur.  Les 
carcasses  de  porc  ne  sont  classées  que  pour 
faciliter  le  paiement  au  producteur.  Toutefois,  le 
système  de  classement  stimule  les  producteurs  à 
améliorer  la  qualité  du  porc,  ce  qui  profite  à 
l'acheteur  alimentaire. 


Achat 

Un  acheteur  avisé  définit  ses  besoins  de 
façon  précise.  Certains  mets  au  menu  requièrent 
des  découpes  spéciales  et  une  qualité  de  viande 
appropriée.  Une  bonne  connaissance  de  la  viande 
et  de  la  façon  de  la  préparer  aide  à  diminuer  les 
coûts  de  la  viande.  Dans  l'industrie  de  la  viande, 
on  commence  à  adopter  une  terminologie  régu- 
larisée pour  les  découpes  de  viande  fraîche;  ce 
qui  permettra  aux  acheteurs  de  mieux  reconnaître 
le  type  de  viande  à  vendre. 

Le  prix  de  la  viande  varie  selon  l'offre  et  la 
demande.  Les  variations  constantes  des  prix  de 
la  viande  et  du  bétail  permettent  d'équilibrer 
l'approvisionnement  en  viande  à  la  demande,  et 
indiquent  aussi  aux  producteurs  s'ils  doivent  aug- 
menter ou  diminuer  la  production. 

Le  temps  disponible  pour  la  préparation  dé- 
termine souvent  le  choix  entre  une  découpe  plus 
grande  appropriée  au  rôtissage,  braisage,  cuisson 
dans  un  liquide  ou  des  découpes  plus  petites,  plus 
tendres  qui  cuisent  plus  rapidement.  Il  peut  être 
avantageux  d'utiliser  les  découpes  moins  tendres 
qui  sont  moins  dispendieuses.  Elles  peuvent  être 
savoureuses  et  tendres,  si  la  cuisson  se  fait  lente- 
ment, dans  une  petite  quantité  de  liquide. 

Le  boeuf  haché  doit  maintenant  être  étiqueté 
selon  le  contenu  en  gras.  Le  boeuf  haché  ordi- 
naire contient  30%  de  gras  ou  moins;  le  boeuf 
haché  mi-maigre  contient  17%  de  gras  ou  moins. 
Choisir  celui  approprié  aux  besoins.  Le  boeuf 
haché  ordinaire  est  souvent  utilisé  pour  les  rouelles 
et  les  boulettes  de  viande,  parce  que  le  mélange 
de  maigre  et  de  gras  les  rend  juteuses  et  de  tex- 
ture agréable.  Le  boeuf  haché  plus  maigre  peut 
convenir  mieux  aux  pains  de  viande  et  mets  en 
casserole. 

Les  abats  sont  souvent  négligés,  et  pourtant, 
le  foie,  le  coeur,  la  langue  et  le  rognon  peuvent 
être  moins  dispendieux  que  d'autres  viandes.  Le 
foie  et  le  rognon  sont  souvent  les  plus  écono- 
miques et  se  mélangent  bien  aux  autres  viandes. 
Les  foies  de  boeuf  et  de  porc  se  vendent  moins 
cher  que  le  foie  de  veau  et  sont  tout  aussi  nutri- 
tifs. 

Le  prix  réel  de  la  viande  n'est  pas  celui  à 
l'achat,  mais  ce  qu'il  en  coûte  pour  la  servir.  Pour 
calculer  les  coûts  réels  diviser  le  prix  à  la  livre  par 
le  nombre  de  portions  à  la  livre. 
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PORTIONS  PAR  LIVRE  (de  3  onces  de  viande 
cuite  désossée) 


Rôtis  (incluant  boeuf, 
—  désossée 

porc, 

veau, 

agneau) 

3-4 

—avec  os 
Biftecks  et  côtelettes 
Viande  à  ragoût 

—  désossée 

2-3 
2-3 

3-4 

—  avec  os 
Viande  hachée 
Viandes  froides 

2 

3-4 
5 

Foie,  rognon,  coeur 
Langue,  entière,  fraîche 

ou  marinée 

3-4 
2-3 

L'achat  de  boeuf  en  caisse  devient  plus  popu- 
laire. Avec  ce  système,  les  carcasses  de  boeuf 
sont  dépecées  en  découpes  principales  (bloc 
d'épaule,  côtes,  longe  et  cuisse)  et  plusieurs  dé- 
coupes secondaires  (pointe  de  poitrine,  poitrine, 
flanc  et  pointe  de  surlonge)  puis  expédiées  dans 
des  boftes  plutôt  que  suspendues.  Le  boeuf  en 
caisse  offre  plusieurs  avantages— il  assure  l'ache- 
teur d'un  approvisionnement  adéquat  en  découpes 
spécifiques,  il  permet  l'utilisation  plus  économique 
du  gras,  des  parures  et  des  os,  il  diminue  les 
coûts  de  transport,  et  il  réduit  la  possibilité  de 
manipulation  inadéquate. 


Entreposage 


Plus  la  température  est  basse,  plus  les  trans- 
formations sont  lentes  à  l'intérieur  des  cellules  du 
gras  et  du  tissu  musculaire,  et  plus  la  viande  se 
conserve    longtemps.    Pour    meilleurs    résultats: 

•  Réfrigérer  la  viande  fraîche  le  plus  tôt  possible 
après  réception  et  si  possible,  entreposer  seule- 


ment avec  d'autres  produits  carnés. 

•  La  viande  fraîche  devrait  être  gardée  entre 
-2,: C  et  4°C  (28 -F  et  40° F).  La  viande  commence 
à  congeler  vers  -2°C  (28°  F)  et  une  température 
supérieure  à  4  C  (40  F)  n'est  pas  prudente.  Si  la 
viande  doit  être  gardée  avec  d'autres  aliments,  la 
température  optimale  se  situe  entre  1  C  et  2  C 
(34  F  et  36  F).  Si  elle  est  entreposée  séparément 
une  température  entre  -2  C  et  0  C  (28  F  et  32  F) 
serait  idéale. 

•  Il  n'est  pas  nécessaire  d'emballer  la  viande 
fraîche,  si  elle  est  entreposée  dans  un  endroit 
réfrigéré  et  propre.  Si  on  la  couvre  l'emballage 
devrait  permettre  la  circulation  d'air. 

•  La  viande  emballée  sous  vide  devrait  être  entre- 
posée selon  les  instructions  sur  le  sac. 

•  La  viande  cuite  devrait  être  couverte  hermé- 
tiquement pour  prévenir  l'assèchement  et  réfri- 
gérée le  plus  tôt  possible.  Si  on  ne  prévoit  pas 
utiliser  les  viandes  cuites  durant  leurs  périodes 
maximum  d'entreposage  au  réfrigérateur,  elles 
devraient  être  emballées  adéquatement  et  con- 
gelées. 

•  Pour  la  congélation,  choisir  un  matériel  d'embal- 
lage adéquat,  tel  que  feuilles  d'aluminium  ou 
papier  à  congélation.  Inscrire  sur  les  emballages 
la  date,  le  contenu  et  le  nombre  de  portions  ou 
le  poids.  La  viande  mal  emballée  peut  présenter 
des  "brûlures  de  congélation".  Ceci  ne  veut  pas 
dire  que  la  viande  est  avariée,  mais  elle  n'est  pas 
aussi  juteuse,  savoureuse  et  tendre  qu'à  l'achat. 

•  La  température  supérieure  maximum  pour  garder 
la  viande  congelée  est  de  -1 8 :  C  (0 :  F),  au-dessus 
de  cette  température  la  qualité  diminue. 


DURÉES  MAXIMUM  RECOMMANDÉES  POUR  L'ENTREPOSAGE  DE  LA  VIANDE 

Réfrigérateur 
4°C(40  F) 


Congélateur 
-18°C(0°F) 


VIANDE  FRAICHE 


Rôtis  de  boeuf 

3-4  jours 

10-12 

mois 

de  veau  et  de  porc' 

3-4  jours 

4-5 

mois 

d'agneau 

3-4  jours 

6-8 

mois 

Biftecks  (boeuf) 

2-3  jours 

10-12 

mois 

Côtelettes  de  porc1 

2-3  jours 

3-4 

mois 

Côtelettes  de  veau  et  d'agneau 

2-3  jours 

4-5 

mois 

Viande  hachée 

1  -2  jours 

2-3 

mois 

Abats 

1  -2  jours 

3-4 

mois 

Saucisses  et  saucissons 

1  -2  jours 

2-3 

semaines 

Saucisses  fumées 

3-4  jours 

2-3 

semaines 

Viande  fumée,  salée2 

6-7  jours 

1-2 

mois 

Viandes  cuites2 

3-4  jours 

2-3 

mois 

Restes  de  mets  en  casserole 

2-3  jours 

1-2 

mois 

'Le  porc  se  conserve  moins  longtemps  au  congélateur  que  les  autres  viandes  parce  que  le  gras  devient  rance  plus  rapidement 

2La  congélation  n'est  généralement  pas  recommandée  pour  les  viandes  transformées.  Les  viandes  telles  que  bacon,  jambon, 
bologne,  saucisses  fumées  et  salami  ne  devraient  être  congelées  que  durant  de  courtes  périodes.  La  saveur  des  viandes  trans- 
formées est  souvent  altérée  par  la  congélation,  dû  au  sel  et  aux  épices  qu'elles  contiennent 
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Décongélation 


Décongeler  les  viandes  ou  non  avant  de  les 
mettre  à  cuire.  Cependant,  décongelés,  les  gros 
rôtis  cuisent  plus  unitormément  et  plus  rapide- 
ment; biftecks,  côtelettes  et  tranches  brunissent 
plus  aisément;  tranches  ou  côtelettes  s'enrobent 
plus  facilement  de  farine  ou  de  chapelure.  Abats, 
porc  salé  et  fumé,  saucisses  et  bacon  peuvent 
être  décongelés  partiellement  ou  complètement. 

Décongeler  la  viande  dans  son  emballage 
pour  prévenir  l'évaporation  des  sucs  et  l'absorp- 
tion d'odeurs  indésirables.  La  décongélation  au 
réfrigérateur  est  idéale  parce  qu'elle  garde  la 
viande  froide  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  décongelée. 
Cependant,  si  la  décongélation  se  fait  à  la  tem- 
pérature de  la  pièce,  cuire  la  viande  ou  la  ré- 
frigérer dès  qu'elle  est  décongelée.  La  durée  de 
décongélation  varie  selon  la  grosseur,  la  forme 
et  l'épaisseur  du  morceau  et  la  température  du 
réfrigérateur.  Allouer  environ  16  heures  par  kg  (8 
heures  par  livre)  au  réfrigérateur  ou  4  à  6  heures 
par  kg  (2  à  3  heures  par  livre)  à  la  température  de 
la  pièce. 

Ne  pas  recongeler  la  viande  qui  a  été  com- 
plètement décongelée:  la  cuire  au  plus  tôt.  Après 
la  cuisson  de  viande  congelée  ou  fraîche,  la  con- 
geler et  l'entreposer  durant  une  courte  période 
comme  pour  les  restes  de  viande  cuite.  Si  la 
viande  est  partiellement  décongelée,  elle  peut 
être  recongelée  sans  risque,  mais  la  qualité  peut 
être  altérée. 


Les  marchés  de  gros  et  les  étalages  des  fer- 
miers offrent,  à  l'année  longue  des  quantités 
abondantes  de  produits  frais.  Les  saisons  opti- 
males de  culture  des  produits  locaux  ou  importés 
demeure  un  facteur  de  grande  importance  dans 
la  sélection  et  quelquefois  le  prix  de  plusieurs 
produits.  De  plus,  les  fruits  et  légumes  hors-saison 
ne  sont  plus  d'un  usage  limité.  Les  agriculteurs 
canadiens  produisent  60%  de  tous  les  légumes 
frais  et  40%  de  tous  les  fruits  frais  consommés 
au  Canada. 

Classement  et  inspection 

La  plupart  des  fruits  et  légumes  frais  produits 
au  Canada  en  quantité  commerciale  sont  vendus 
par  catégorie.  Celle-ci  est  indiquée  par  une  marque 
qui  comporte  le  mot  "Canada".  Les  fruits  et 
légumes  qui  sont  classés  doivent  rencontrer  les 
normes  canadiennes  d'importation  avant  d'être 
acceptés  au  Canada.  Certains  fruits  et  légumes 


Catégories 

FRUITS 


Pommes 

Canada  Extra                       Canada  de 

Canada  Commerciale 

de  fantaisie 

Fantaisie 

ou  Canada  "C" 

Poires 

Canada  Extra                       Canada  de 

Canada  Commerciale 

de  fantaisie 

Fantaisie 

ou  Canada  "C"  ou 
Canada  Domestique 

Cerises 

Canada  no. 

l                       Canada  Domestique 

Canada  Toutvenant 

Abricots 

Canada  no. 

I                       Canada  Domestique 

Atocas 

Canada  no. 

I                        Canada  Domestique 

Pêches 

Canada  no. 

I                       Canada  Domestique 

Pommettes 

Canada  no. 

I                        Canada  Domestique 

Pruneaux 

Canada  no. 

I                       Canada  Domestique 

Prunes 

Canada  no. 

I                        Canada  Domestique 

Raisins 

Canada  no. 

I                       Canada  Domestique 

Rhubarbe  (de  jardin) 

Canada  no. 

I                       Canada  Domestique 

Bleuets 

Canada  no.  ' 

Cantaloups 

Canada  no.  ' 

Fraises 

Canada  no.  ' 

POMMES  —  Les  pommes  doivent  mesurer  au  minimum  2%  pouces  de  diamètre  pour  répondre  aux 
normes  fédérales.  Cependant,  certaines  années  les  variétés  de  pommes,  classées  Canada  Extra  de 
fantaisie  et  Canada  de  Fantaisie,  peuvent  mesurer  un  minimum  de  2  pouces  pourvu  que  la  coloration  soit 
de  20%  supérieure  aux  normes  de  couleur  des  variétés  rouges  et  striées  de  rouge. 
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LEGUMES 

Carottes 

Canada  no.  1 

et 
Canada  no.  1  décolletées 

Canada  no.  2 

Panais 

Canada  no.  1 

et 
Canada  no.  1  découronnées 

Canada  no.  2 

Oignons 

Canada  no.  1 

et 
Canada  no.  1  à  mariner 

Canada  no.  2 

Céleri 

Canada  no.  1 

et 
Coeur  Canada  no.  1 

Canada  no.  2 

Pommes  de  terre 

Canada  no. 
et 

1 

Canada  no. 

1 

grosses 

et 

Canada  no. 

1 

petites 

Asperges 

Canada  no. 

1 

Betteraves 

Canada  no. 

1 

Choux 

Canada  no. 

1 

Choux  de  Bruxelles 

Canada  no. 

1 

Choux-tleurs 

Canada  no. 

1 

Concombres  (de 

jardin 

ou  de  serre) 

Canada  no. 

1 

Tomatoes 

Canada  no. 

1 

Rutabagas 

Canada  no. 

1 

Mais  sucré 

Canada  no. 

1 

Canada  no.  2 


Canada  no.  2 
Canada  no.  2 
Canada  no.  2 
Canada  no.  2 
Canada  no.  2 

Canada  no.  2 
Canada  no.  2 
Canada  no.  2 
Canada  no.  2 


GROSSEURS  DES  POMMES  DE  TERRE: 


Canada  no.  1 

Canada  no.  1  —grosses 
Canada  no.  1  —petites 
Canada  no.  1  —pommes  de  terre 
nouvelles 


Canada  no.  2 


Diamètre 
2'/4  à  3'/2  pouces  pour  les  variétés  rondes;  2  à  3'/2  pouces  pour 
les  variétés  oblongues 
3  à  41/2  pouces 
1  Vi  à  2V4  pouces 

Chaque  année,  les  pommes  de  terre  nouvelles  ayant  un  diamètre 
minimum  de  1  %  pouce  le  15  septembre  ou  avant,  (30  juin 
cependant  pour  les  variétés  oblongues)  peuvent  entrer  dans  la 
catégorie  Canada  No.  1. 

1 3/4  à  41/2  pouces,  mais  75%  du  lot  doit  avoir  au  moins  2  pouces  de 
diamètre. 


destinés  à  l'exportation  ou  au  commerce  interpro- 
vincial doivent  être  inspectés.  Toutes  les  provinces 
ne  requièrent  pas  le  classement  des  mêmes  fruits 
et  légumes  vendus  à  l'intérieur  de  leur  territoire, 
bien  que  toutes  aient  des  règlements  gouvernant 
certains  d'entre  eux.  En  général,  les  catégories 
provinciales  ressemblent  aux  catégories  fédérales. 
Les  étiquettes  de  tous  les  fruits  et  légumes 
emballés  en  vue  seulement  d'un  usage  institu- 
tionnel, doivent  comporter  les  inscriptions  sui- 
vantes: •  le  nom  commun  du  produit;  •  la  quantité 
nette:  volume,  poids  en  unités  métriques  ou  cana- 
diennes, ou  les  deux;  •  la  marque  de  catégorie 
s'il  y  a  lieu;  •  l'identification  et  l'adresse  principale 
de  la  personne  qui  (ou  pour  qui)  le  produit  a  été 
récolté  ou  emballé  pour  le  revente;  •  le  nom  du 
pays  qui  a  produit  le  fruit  ou  légume  en  l'ajoutant 


à  la  suite  des  mots  "Produit  du"  ou  à  la- suite 
d'autres  mots  indiquant  le  pays  d'origine;  •  la 
variété  dans  le  cas  des  pommes  et  des  poires. 
Toutes  les  inscriptions  précédentes,  doivent 
apparaître  en  anglais  ou  en  français;  ou  les  deux. 


Achat  et  entreposage 

Comme  les  fruits  et  légumes  frais  sont  très 
périssables,  les  acheteurs  éventuels  doivent  être 
en  mesure  de  reconnaître  les  produits  de  qualité; 
ici,  encore  plus  que  pour  d'autres  produits.  En  plus 
de  spécifier  la  catégorie,  une  vérification  person- 
nelle est  à  conseiller  lors  de  la  livraison. 
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GUIDE  D'ACHAT  ET  D'ENTREPOSAGE  DES  FRUITS 


Durée 


Fruits 

Disponibilité 

Conseils  d'achat 

Entreposage 

d'entreposage 

Abricots 

Mi-Juillet- Août 

Dodus,  fermes  de  couleur 
uniforme  jaune  doré  à  orange 

Réfrigérer 

1 

semaine 

Atocas 

— 

Fermes,  dodus  brillamment 
colorés 

Réfrigérer 

1 

semaine 

Bleuets 

Août-Sept. 

Dodus,  secs,  de  couleur 
bleu  foncé 

Réfrigérer 

2 

jours 

Cerises 

Juillet-Août 

Fermes,  dodues,  brillantes,  bien 
colorées,  sans  meurtrissures 

Réfrigérer 

3 

jours 

Fraises 

Fin  Juine-Juillet 

De  couleur  rouge  vif,  propres 
et  sans  meurtrissures 

Réfrigérer 

2 

jours 

Framboises 

Juillet-Août 

Brillamment  colorées,  propres 

Réfrigérer 

2 

jours 

Pêches 

Août-Sept. 

Fermes,  mûres,  sans 
meurtrissures,  bonne  couleur 

Réfrigérer 

1 

semaine 

Poires 

Sept. -Avril 

Lisses,  bonne  couleur,  fermes 

Réfrigérer 

2 

jours 

Pommes 

Juillet-Juin 

Bonne  couleur,  mûres, 
bien  formées 

Réfrigérer 

2  mois  (fraîches) 
1  semaine 
(pommes  A.C.)' 

Prunes 

Août-Sept. 

Dodues,  propres,  colorées 
entièrement,  cédant  à  une 
pression  légère 

Réfrigérer 

5 

jours 

Raisins 

Sept.-Oct. 

Dodus,  fermes,  bonne  couleur 

Réfrigérer 

5 

jours 

Rhubarbe 

Mai-Juin 

Ferme,  croquante,  tiges  droites 

Réfrigérer 

3 

jours 

'Atmosphère  contrôlée 


GUIDE  D'ACHAT  ET  D'ENTREPOSAGE  DES  LÉGUMES  FRAIS 

Quantité  à 
acheter 
pour 
obtenir 
1  livre  de 
produit 
consom- 

Lég urnes      canadiens        Conseils  d'achat  mable' 


Disponibilités 
des  légumes 
canadiens 


Asperges      Mai-début 
Juillet 


Fermes,  tiges  droites 
à  pointes  bien 
fermées 


Grosseur 
d'une  portion 


Durée 
Entreposage     d'entreposage 


1.79 


3-4  tiges 
(21/2  onces) 


Réfrigérer         2  jours 


Aubergine    Août-Oct. 


Bien  conformée, 
ferme,  lisse, 
à  peau  violette 
satinée  et  sans 
taches 


1.23 


1/2  tasse 
(3  onces) 


Réfrigérer  5  jours 


Betteraves    Juin-Mars 


Fermes,  lisses,  sans 
meurtrissures,  ni 
fentes 


1.32  Votasse  Réfrigérer         31/2  semaines 

(21/2  onces)       ou  entreposer 
dans  un 
endroit  frais  et 
humide 


Brocoli         Août-Oct.         Tiges  fermes,  à  tête       1 

compacte  et  vert  foncé 


64 


1/2  tasse 
(21/2  onces) 


Réfrigérer         3  jours 


16 


Légumes 


Disponibilités 
des  légumes 
canadiens 


Conseils  d'achat 


Quantité  à 
acheter 
pour 
obtenir 
1  livre  de 
produit 
consom- 
mable' 


Grosseur 
d'une  portion 


Entreposage 


Durée 
d'entreposage 


Carottes 

Fin  juin- 

Fermes,  bien  con- 

1.22 

Vz  tasse 

Réfrigérer  ou 

Carottes 

juin 

formées,  lisses  sans 
taches  ou  coloration 
verte 

(21/2  onces) 

entreposer 
dans  un 
endroit  frais 
et  humide 

jeunes  2 
semaines, 
autres:  plu- 
sieurs 
semaines 

Champi- 

Raisonnablement 

1.15 

Va  tasse 

Réfrigérer 

5  jours 

gnons 

propres,  blancs  et 
fermes 

(2'/2  onces) 

Céleri 


Juillet-Nov. 


Pied  croustillant,  à 
branches  droites, 
vertes  et  sans  taches 


1.33 


Réfrigérer         2  semaines 


Chou 

Mi-Juin-Avril 

Chou  ferme  à  feuilles 
croustillantes 

1 

.26 

cuit— %  tasse 
(4  onces) 
cru— 1  tasse 
(2  onces) 

Réfrigérer 

2  semaines 

Choux  de 

Juillet-Nov. 

Tête  compacte  et 

1 

.41 

4-5  choux 

Réfrigérer 

5  jours 

Bruxelles 

ferme,  aux  feuilles 
fraîches  de 
couleur  verte 

(2'/2  onces) 

Chou-fleur 

Juin-Nov. 

Ferme,  blanc 
crémeux,  tête  lisse, 
compacte  et  pesante 

1 

.50 

%  tasse 
(3  onces) 

Réfrigérer 

10  jours 

Con- 

Mars-Nov. 

Forme  uniforme, 

1 

.05 

— 

Réfrigérer 

10  jours 

combres 

couleur  verte,  pesants 

Courges 

Août-Déc. 

Variétés  d'été:  peau 

1 

.17 

Vz  tasse 

Variétés  d'été: 

Variété  d'été: 

d'été  et 

Sept. -Février 

tendre  et  sans 

(4  onces) 

réfrigérer 

1  semaine. 

d'hiver 

meurtissures. 

Variétés  d'hiver: 

1 

.28 

(6  onces) 

Variétés 

Variété 

pelure  dure,  sans 

(avec  pelure) 

d'hiver: 

d'hiver:  quel- 

meurtrissures. 

gerder  dans 
un  endroit 
frais  et  sec 
ou  à  la  tem- 
pérature de  la 

ques  mois  ou  1 
semaine  à  la 
température 
de  la  pièce 

pièce 

Épinards      Mai-Oct. 


Frais  propres,  feuilles    1 .35 
vertes  croquantes 


Cuits—  Vz  tasse  Réfrigérer 
(3  onces) 
Crus— 1  Vz  tasse 


4  iours 


(1  Vz  once) 

Haricots, 
verts  et 
jaunes 

Juillet-Sept. 

Gousses  croquantes 
sans  taches 

1.25 

Vz  tasse 
(2!/2  onces) 

Réfrigérer 

5  jours 

Laitue 

Avril -Oct. 

Pesante  ferme, 
croquante 

1.35 

1  tasse 
(21/2  onces) 

Réfrigérer 

1  semaine 

Mais 


Août-Sept. 


Grains  jaune 
crémeux  et  dodus 


1.85 


1  épi  ou 
%  tasse 
(2  V2  onces) 
en  grains 


Réfrigérer  Le  même  jour 


1  7 


Légumes 


Disponibilités 
des  légumes 
canadiens 


Conseils  d'achat 


Quantité  à 

acheter 

pour 

obtenir 

1  livre  de 

produit 

consom- 

mable] 


Grosseur 
d'une  portion 


Entreposage 


Durée 
d'entreposage 


Oignons 

Août-Juin 

Fermes,  à  pelure 
sèche,  d'un  brun 
jaunâtre,  sans  germes 

1.12 

— 

Garder  dans 
un  endroit 
sec  et  aéré 

4  semaines 

Panais 

Sept. -Fin  Juin 

Fermes,  droits  lisses 
&  sans  taches 

1.34 

Vi  tasse 
(4  onces, 
piles) 

Réfrigérer 
ou  garder 
dans  un 
endroit  frais 

4  semaines 

Piments 

Juillet-Oct. 

Croquants,  à  peau 

1.21 

— 

Réfrigérer 

1  semaine 

verts 

lisse  et  d'un  vert 
brillant 

Pois 

Juin-Juillet 

Cosses  croquantes 
d'un  vert  brillant 

2.63 

Vz  tasse 
(2  onces) 

Réfrigérer 

Le  même  jour 

Pommes 

Raisonnablement 

1.23 

Vi  tasse 

Garder  dans 

1  semaine 

de  terre 

propres,  sans  taches 
ou  coloration  verte  et 
bien  conformées 

(31/2  onces) 

un  endroit 
frais  (45- 
50°  F),  som- 
bre et  aère. 
Réfrigérer  les 
pommes  de 
terre 
nouvelles 

pour  les 
pommes  de 
terre  nou- 
velles; de  4  à 
9  mois  pour 
les  autres  ou 
1  semaine  à 
la  température 
de  la  pièce. 

Rutabaga 

Juillet-Juin 

Ferme,  pesant,  sans 

1.18 

Vz  tasse 

Garder  dans 

1  semaine 

meurtrissure 

(4  onces) 

un  endroit 
frais,  humide 
ou  à  la  tem- 
pérature de 
la  pièce 

à  la  tempéra- 
ture de  la 
pièce  ou  plu- 
sieurs 

semaines  au 
frais. 

Tomatoes 

Avril-Sept. 

Dodues,  fermes 

1.10 

Réfrigérer 

1  semaine 

'Les  pertes  moyennes  dues  à  la  préparation  sont  indiquées  ci-dessus;  en  pratique,  cependant,  elles  varient  Peaucoup.  Pour  déter- 
miner la  quantité  de  légumes  nécessaires  dans  une  recette  en  tant  que  "portion  consommable",  il  suffit  de  multiplier  le  poids  de 
la  portion  consommable  désirée  par  le  nombre  indiqué  dans  le  tableau.  Par  exemple,  si  une  recette  demande  15  livres  de  carottes 
(consommables),  multiplier  15  livres  par  1.22  livres  =   18.3  ou  18  livres  à  acheter. 
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Rendements 

Poids  net 
en  livres 

FRUITS 

cageot  de  4  paniers 

20 

1 1  pintes,  rases 

16 

Contenants 

Poids  net 

6  pintes,  rases 

8 

en  livres 

Rhubarbe 

caisse  d'un  cageot 

Abricots 

42 

boisseau 

50 

carton 

10,  15,  20,  40,  50 

emballage  à  fenêtres 

15 

douzaine  de  bottes 

12 

caisse 

14.6 

Cantaloups 

réguliers 

70 

LÉGUMES 

panier  ouvert  de  20  pintes 

24 

Poids  net 

emballage  ras 

23 

en  livres 

Cerises 

Artichauts 

boisseau 

50 

boisseau 

56 

caisse 

25 

cageot  de  4  paniers 

20 

Asperges 

1 1  pintes,  rases 

16 

cageot  de  l'est 

12 

6  pintes,  combles 

10 

cageot  de  l'ouest 

19 

6  pintes,  rases 

8 

1 1  pintes 

12 

Pêches 

6  pintes 

7 

boisseau 

50 

Aubergines 

cageot  de  4  paniers 

20 

boisseau 

33 

emballage  à  fenêtres, 

"peach  box" 

15 

emballage  cloisonné 

17 

20  pintes,  ouvert 

14 

emballage  pratique,  caisse 

18 

Betteraves 

1 1  pintes,  rases 

14 

boisseau,  sac 

50 

6  pintes  (2  rangs) 

6 

douzaine  de  bottes 

9 

Poires 

Carottes 

boisseau 

50 

boisseau 

50 

caisse 

42 

sac 

25,  50,  &  75 

caisse  junior 

22 

douzaine  de  bottes 

12 

emballage  pratique,  carton 

20 

1 1  pintes,  combles 

18 

Céleri 

1 1  pintes,  rases 

15 

cageot  2  Va -5  douzaines 

65 

6  pintes,  combles 

11 

Chou 

6  pintes,  rases 

8 

boisseau  de  8-10  pommes 

34 

Pommes 

sac  ou  carton 

40  &  50 

caisse,  emballage  cloisonné 

40 

pomme 

31/2 

emballage  à  plateaux 

42 

Chou-fleur 

boisseau 

45 

boisseau  ou  cageot 

cageot 

45 

(9-12  pommes) 

27 

carton,  emballage  économique 

15 

pomme 

21/2 

emballage  pratique,  caisse 

junior  (C.-B.) 

20 

Concombres 

1 1  pintes,  ouvert 

14 

boisseau 

50 

6  pintes,  ouvert 

7 

caisse 

25 

4  pintes,  ouvert 

5 

"peach  box" 

20 

Pommettes 

carton,  2  douzaines 

16 

1 1  pintes,  2  douzaines 

16 

"pear  box" 
panier  de  1 1  pintes 

38 
14 

Epinards 

boisseau 

18 

Prunes 

Haricots  mange-toute 

boisseau 

50 

caisse 

16 

boisseau 

32 

emballage  à  fenêtres, 

1 1  pintes 

11 

emballage  pratique 

17 

6  pintes 

8 

19 


Poids  net 
en  livres 


Laitue 

boisseau 

18 

carton  de  2  douzaines 

emballé  sous  vide 

43 

douzaine 

6 

Mais  en  épis 

boisseau 

35 

cageot  muni  de  til  de  fer, 

5  douzaines 

38 

douzaine 

6 

Oignons 

boisseau 

50 

sac 

25  &  50 

douzaine  de  bottes 

4 

à  mariner,  1 1  pintes 

17 

Panais 

boisseau 

45 

sac 

25&50 

Persil 

6  pintes  en  bottes  de 

2  douzaines 

3 

Petits  pois 

boisseau,  avec  cosses 

30 

boisseau,  écossés 

50 

1 1  pintes,  avec  cosses 

10 

6  pintes,  avec  cosses 

6 

Piments 

boisseau 

25 

"peach  box" 

8 

1 1  pintes 

9 

6  pintes 

5 

Pommes  de  terre 

baril 

165 

boisseau 

60 

sac 

50,  75,  100,  110 

Radis 

douzaine  de  botte 

3 

Rutabagas 

boisseau 

50 

sac  ou  carton 

25&50 

Tomates 

boisseau 

60 

caisse 

30 

1 1  pintes 

17 

6  pintes 

10 

carton,  caisse  ou  cageot 

8,  10&  15 

et  multiples  de 

5  livres 

Fruits  et  légumes 
transformés 


Les  fruits  et  légumes  transformés  sont  grande- 
ment utilisés  dans  l'industrie  alimentaire  parce 
qu'ils  sont  disponibles  à  l'année  longue,  s'entre- 
posent longtemps  et  facilement,  nécessitent  peu 
de  travail,  présentement  des  avantages  au  niveau 
du  contrôle  des  prix  et  des  portions,  et  offrent 
finalement,  une  grande  variété  de  choix.  En  ré- 
sumé ces  produits  comptent  parmi  les  aliments 
utilitaires  les  plus  populaires.  Les  agriculteurs 
canadiens  produisent  90%  de  tous  les  légumes  en 
conserve  consommés  au  Canada,  66%  des  fruits 
en  conserve,  95%  des  légumes  congelés  et  71% 
des  fruits  congelés. 

Au  Canada,  les  fruits  et  légumes  transformés 
sont  presque  tous  vendus  par  catégorie.  Environ 
95%  de  la  production  dans  chaque  province  pro- 
vient d'établissements  enregistrés  et  soumis  à 
l'inspection  et  au  classement  fédéraux.  Seuls  les 
établissements  enregistrés  auprès  du  gouverne- 
ment fédéral  peuvent  expédier  leurs  produits  d'une 
province  à  l'autre  ou  les  exporter. 

Il  est  interdit  aux  établissements  non  enre- 
gistrés d'accompagner  du  mot  "Canada"  la  marque 
de  catégorie  de  leurs  produits.  La  vente  de  ces 
produits   est    restreinte   à    la    province   d'origine. 

Les  produits  importés  doivent  répondre  aux 
exigences  des  normes  fédérales  de  classement 
et  porter  la  marque  de  catégorie  lorsque  cette 
marque  existe  pour  un  même  produit  canadien. 
Les  produits  importés,  vendus  dans  leur  conte- 
nant original,  ne  peuvent  accompagner  leur 
marque  de  catégorie  du  mot  "Canada".  Le  nom 
du  pays  d'origine  doit  apparaître  sur  l'étiquette. 


Étiquetage 


L'étiquette  des  fruits  et  légumes  transformés 
indique  le  contenu.  On  retrouve  ainsi:  le  nom 
commun  du  produit,  le  nom  commercial  du  fabri- 
cant, le  nom  et  l'adresse  au  complet  de  l'emballeur 
ou  distributeur  ainsi  que  les  renseignements 
suivants: 

•  Catégorie  — La  marque  de  catégorie  est  un  in- 
dice de  qualité. 

•  Quantité  nette— La  quantité  nette  est  habituelle- 
ment indiquée  en  volume  pour  les  boftes  de  con- 
serve et  en  poids  pour  les  aliments  congelés  et 
déshydratés. 
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•  Genre  — La  grosseur,  la  forme  ou  le  genre  d'un 
fruit  ou  légume  est  indiqué  (par  exemple:  tranches 
de  pêches,  grosseur  mixte  de  pois). 

•  Additifs  — les  assaisonnements,  colorants,  pré- 
servatifs et  autres  additifs  doivent  être  indiqués 
sur  l'étiquette. 

La  concentration  du  sirop,  jus  de  fruits  ou 
sirop  de  jus  de  fruits  dans  lequel  les  fruits  con- 
gelés ou  en  conserve  ont  été  empaquetés,  doit 
apparaître  sur  l'étiquette  selon  des  appellations 
bien  spécifiques,  par  exemple  "Sirop  épais",  Sirop 
de  jus  de  fruits  épais",  "Sirop  léger",  "Sirop  de 
fruit  léger".  Si  le  produit  a  été  empaqueté  dans 
l'eau,  les  mots  "Dans  l'eau"  doivent  être  inscrits 
près  du  nom  du  produit.  Lorsque  les  fruits  ou  jus 
de  fruits  sont  préparés  sans  sucre,  les  mots 
"Non  additionné  de  sucre"  doivent  apparaître  sur 
l'étiquette.  Avant  les  dispositions  permettant  la 
mise  en  conserve  des  fruits  avec  des  liquides 
variés  (p.  22),  les  fruits  étaient  habituellement 
empaquetés  avec  des  sirops  épais. 

Classement  et  inspection 

Les  fabricants  classent  eux-mêmes  leur  pro- 
pres produits.  Les  inspecteurs  fédéraux  de  fruits 
et  légumes  vérifient  l'exactitude  du  classement 
avant  l'étiquetage  et  l'expédition,  et  de  nouveau 
dans  les  entrepôts  de  gros.  Les  certificats  de 
catégorie  sont  émis  sur  demande. 

Au  Québec  et  dans  les  Maritimes,  les  inspec- 
teurs provinciaux  surveillent  la  mise  en  vigueur  des 
règlements  de  leur  province  dans  tous  les  établis- 
sements de  transformation  qui  n'ont  pas  de  ser- 
vices  fédéraux    de    classement    et    d'inspection. 

Critères  de  classement: 

•  arôme  et  saveur 

•  couleur 

•  tendreté  et  maturité 

•  uniformité  (calibre  et  forme) 

•  consistance 

•  apparence  du  liquide 

•  absence  de  défectuosités  et  de  matières  étran- 
gères 


Catégories 

CANADA  DE  FANTAISIE  -  De  la  plus  haute 
catégorie,  ces  produits  sont  aussi  parfaits  que 
possible;  ils  proviennent  de  fruits  ou  de  légumes 
sains,  propres,  ayant  atteint  une  maturité  parfaite. 
Ces  produits  de  belle  couleur,  de  grosseur  uni- 
forme et  exempts  d'avaries  conviennent  parti- 
culièrement lorsque  l'apparence  prime. 

CANADA  DE  CHOIX  -  La  grosseur,  la  couleur  et 
le  degré  de  maturité  des  produits  de  cette  caté- 
gorie peuvent  différer  légèrement,  mais  ils  pro- 
viennent de  fruits  et  de  légumes  sains,  propres  et 
exempts  d'avaries  Le  liquide  est  passablement 
limpide.  Ces  produits  se  prêtent  a  la  préparation 
de  mets  où  la  saveur  et  la  tendreté,  plus  que 
l'uniformité  et  la  couleur,  sont  importantes. 

CANADA  RÉGULIÈRE  -  Proviennent  de  pro- 
duits de  bonne  qualité  mais  pas  nécessairement 
de  grosseur  uniforme.  A  employer  quand  l'ap- 
parence importe  peu:  les  fruits,  dans  les  poudings, 
desserts  en  gelée  ou  mets  congelés;  les  légumes, 
dans  les  soupes  ou  les  plats  au  gratin. 

Si  un  produit  ne  rencontre  pas  les  normes 
minimums  d'une  catégorie  chosie  mais  demeure 
sain,  propre  et  consommable,  il  devrait  porter 
l'étiquette  "Sous-régulière". 

Entreposage 

Entreposer  les  fruits  et  légumes  en  conserve 
dans  un  endroit  frais  et  sec,  la  ou  la  température 
demeure  relativement  constante.  Ils  peuvent  se 
garder  indéfiniment  soit  aussi  longtemps  qu'aucun 
signe  d'écoulement  ou  de  bombage  n'apparaisse; 
car  alors  ceci  indiquerait  qu'une  certaine  dété- 
rioration a  eu  lieu.  On  recommande  toutefois  de 
les  utiliser  à  l'intérieur  d'un  an  pour  s'assurer 
d'une  meilleure  qualité  et  d'une  meilleure  réten- 
tion des  nutriments.  Les  produits  en  conserve  qui 
ont  gelés  peuvent  être  consommés  sans  danger, 
quoique  la  texture  peut  être  altérée. 


Fruits  et  légumes 
en  conserve 

Les  fruits  et  légumes  sont  mis  en  conserve 
dans  des  contenants  standardisés  de  10,  14,  19, 
28,  48  et  100  onces  liquides.  Des  contenants  de 
volumes  différents  sont  permis  pour  les  asperges, 
le  mais  en  grains  entiers  scellé  à  vide,  le  mais  en 
épi,  les  jus  de  fruits  et  de  légumes,  les  aliments 
pour  bébés,  la  pâte  de  tomate  et  les  patates 
douces. 
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POIDS  ÉGOUTTÉS  MINIMUMS  DES 


Produits 


FRUITS  EN  CONSERVE 

10  onces     14  onces     19  onces  28  onces  100  onces   Grosseur 

liquides       liquides       liquides  liquides        liquides        d'une 

(284  ml)       (398  ml)      (540  ml)  (796  ml)  (2.84  litres)    portion 


Abricots 

a)  conservés  dans  l'eau1  et  dans 
le  sirop 

b)  conserve  épaisse',  à  tartes 


8 

11 

15 

58 

Vz  tasse 
(4  onces 

10 

14 

20 

80 

liquides) 

71/2 

10 

15 

55 

Vz  tasse 
(4  onces 

9 

12 

17 

63 

liquides) 

Bleuets 

a)  conservés  dans  l'eau  et  dans 
le  sirop1 

b)  conserve  épaisse3,  à  tartes 


Cerises  douces,  non  dénoyautées 
conservées  dans  l'eau  et  le  sirop' 


8 


12 


17 


60 


Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 


Cerises  rouges,  sûres,  dénoyautées 

a)  conservées  dans  l'eau  et  le  sirop' 

b)  conserve  épaisse',  à  tartes 


61/2 


9 

11 


12 
15 


17 
20 


63 
72 


Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 


Cocktail  aux  fruits: 

conservé  dans  l'eau  et  le  sirop2 


61/2 


81/2 


12 


17 


63 


Pêches 

a)  conservées  dans  l'eau  et  le  sirop2, 
moitiés,  quartiers  tranches 

b)  conserve  épaisse3,  à  tartes 


8'/2 

10 


12 

15 


17 
20 


63 
80 


Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 


Fraises  conservées  dans  l'eau  et 
le  sirop' 

41/2 

6                81/2                15 

Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 

Framboises  conservées  dans  l'eau 
et  le  sirop' 

5 

7                 10                 16 

Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 

Fruits  à  salade,  salades  aux  fruits 

Comme  pour  le  cocktail  aux  fruits 

Groseilles:  conservées  dans  l'eau 
et  le  sirop' 

6 

8                12                17                63 

Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 

Mûres  Logan,  mûres  Lawton: 
conservées  dans  l'eau  et  le  sirop' 

51/2 

71/2               11                 16                60 

Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 


Poires  conservées  dans  l'eau  et 

le  sirop2 

i)  moitiés,  quartiers,  tranches 


ii)  entières 


8'/2 


12 


17 


16 


63 


60 


Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 
Vz  tasse 
(4  onces 
liquides) 


Pommes  conservées  dans  le  sirop' 


12 


17 


63 


Prunes,  Prunes  à  pruneaux 

a)  conservées  dans  l'eau  et  le  sirop' 


b)  conserve  épaisse3,  à  tartes 


8 
10 


11 


14 


16 


20 


63 


85 


Vz  tasse 
(4  onces 

liquides) 
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POIDS  ÉGOUTTÉS  MINIMUMS  DES  FRUITS  EN  CONSERVE 

10  onces      14  onces      19  onces  28  onces  100  onces   Grosseur 

liquides       liquides       liquides  liquides        liquides        d'une 

Produits  (284  ml)       (398  ml)       (540  ml)  (796  ml)  (2.84  litres)    portion 


Rhubarbe 

a)  conservées  dans  l'eau  et  le  sirop' 

7 

9 

12 

16 

63 

b)  conserve  épaisse3,  à  tartes 

- 

12 

15 

20 

80 

CONCENTRATION  DU  SIROP  OU  JUS  UTILISÉS  DANS  LES  FRUITS  CONGELÉS  OU  EN  CONSERVE 

Nom  du  sirop 


Sirop  très 

Sirop  épais 

Sirop  léger 

Eau  légèrement 

Empaqueté  dans 

épais  ou 

ou  sirop  de 

ou  sirop 

sucrée  ou  jus 

du  jus  (nom 

sirop  de 

jus  de  fruit 

de  jus  de 

de  fruit 

de  fruit  ou 

jus  de 

épais 

fruit  léger 

légèrement 

des  fruits)  ou 

truit  très 

sucre 

empaqueté  dans  du 

épais 

jus  (nom  du  fruit 
ou  des  fruits)  faits 
de  concentré 

%  des  solides  sol u blés: 
,35%à25%  <25%à19% 

235%à23%  <23%à18% 


<19%  à  15% 

<18%  à  14% 


<15%  à  11% 
<14%  à  10% 


pas  moins  de  5% 
pas  moins  de  5% 


'conserve  épaisse— empaquetée  de  façon  à  contenir  le  maximum  de  solides  que  la  transformation  permettra. 


POIDS  ÉGOUTTÉS  MINIMUMS  DES  LÉGUMES  EN  CONSERVE 


Produits 


10  onces     14  onces     19  onces 
liquides       liquides       liquides 
(284  ml)      (398  ml)      (540  ml) 


28  onces    100  onces     Grosseur 
liquides        liquides  d'une 

(796  ml)    (2.84  litres)      portion 


Asperges 

a)  pointes  ou  turions 

7 

12 

63 

Vi  tasse 

(21/2 

onces) 

b)  morceaux 

- 

61/2 

- 

111/2 

60 

Betteraves 

a)  en  dés 

7 

9 

13 

18 

68 

Vi  tasse 

(21/2 

onces) 

b)  en  tranches 

61/2 

81/2 

12 

17 

63 

c)  entières,  en  filaments  à  surface 

6 

7V2 

10 

15 

58 

ondulée 

d)  coupées  en  morceaux  ondulés 

6 

8 

11 

16 

60 

et  à  la  française 

Carottes 

a)  en  dés,  à  la  française 

6'/2 

9 

121/2 

17 

63 

Vz  tasse 

b)  en  tranches 

6 

&V2 

12 

16 

60 

(21/2 

c)  entières 

- 

8 

12 

16 

60 

onces) 

Champignons 

a)  entiers,  tranchés 

b)  tiges  et  morceaux 


51/2 
5V2 


8 

71/2 


12 

11'/2 


15 
14!/2 


58 
58 


1/3  tasse 
(2  onces) 

Va  tasse 
(1  V2  once) 


Choucroute 


71/2 


10 


14 


20 


70 
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POIDS  ÉGOUTTÉS  MINIMUMS  DES  LÉGUMES  EN  CONSERVE 

10  onces     14  onces     19  onces 
liquides       liquides       liquides 


28  onces    100  onces     Grosseur 
liquides        liquides  d'une 


Produits 

(284  ml) 

(398  ml) 

(540  ml) 

(796  ml) 

(2.84  litres) 

portion 

Épinards  et  autres  légumes 
verts  feuillus 

7 

10 

13 

18 

63 

Vz  tasse 
(3  onces) 

Haricots  de  Lima 

7 

9 

13 

17 

68 

Vs  tasse 
(2  onces) 

Haricots,  verts  et  beurre 

a)  coupé  régulière,  coupés 
courts,  coupés  à  la  française, 
genre  français 

b)  entiers,  entiers  en  gousses 
botelées 


6 


8 


IVz 


12 


11 


17 


16 


60 


58 


1/2  tasse 

(21/2 

onces) 


Mais  à  grains  entiers  dans  la 
saumure,  lessivé 

7 

10 

13 

18 

63 

%  tasse 
(21/2  onces) 

Macédoine,  légumes  mixtes 

6 

9 

12 

16 

63 

Oignons,  entiers 

- 

- 

12 

16 

60 

Pois 

61/2 

91/2 

121/2 

17 

63 

1/3  tasse 
(2  onces) 

Pois  et  carottes 

6 

9 

12 

16 

63 

Pommes  de  terre,  blanches: 

a)  en  dés,  à  la  française 

7 

9 

13 

17 

68 

b)  tranchés 

61/2 

81/2 

12 

16 

60 

c)  entières 

6 

8 

12 

16 

60 

Vz  tasse 
(3  onces) 

Tomates 

a)  Canada  de  fantaisie  65% 

- 

93/4 

13 

1872 

68 

d'extrait  égouttés 

b)  Canada  de  choix  60%  d'extrait 

- 

9 

12 

17 

63 

égouttés 

c)  Canada  régulière,  50%  d'extrait 

- 

71/2 

10 

14'/2 

52/2 

égouttés 

Fruits  et  légumes  congelés 

Catégories 

CANADA  DE  FANTAISIE  -  De  la  plus  haute 
catégorie,  ces  produits  sont  aussi  parfaits  que 
possible. 

CANADA  DE  CHOIX  -  De  bonne  saveur,  ces 
produits  ont  une  apparence  moins  parfaite  que 
celle  de  la  catégorie  Canada  de  fantaisie;  la  cou- 
leur, la  grosseur  et  la  maturité  sont  moins  uni- 
formes. 

Entreposage 

Les  fruits  et  légumes  congelés  doivent  être 
entreposés  à  -18°C  (0°F)  ou  plus  bas;  maintenir 
la  température  constante  autant  que  possible 
afin  de  prévenir  toute  détérioration.  A  cette  tem- 
pérature, ces  produits  devraient  conserver  leur 
qualité  pendant  un  an.  En  général,  chaque  éléva- 
tion de  3°C  (5° F)  abaisse  de  50%  la  durée  de 
conservation  du  produit  congelé. 


Décongélation 

Lorsque  les  fruits  congelés  sont  utilisés  en 
place  des  fruits  frais,  il  est  préférable  de  ne  pas 
les  décongeler  complètement,  mais  plutôt  de  les 
servir  encore  avec  quelques  cristaux  de  glace. 
Il  n'est  pas  nécessaire  de  décongeler  complète- 
ment les  fruits  qui  serviront  à  la  préparation  de 
tartes,  poudings  cuits  ou  fruits  en  compote.  Dans 
le  cas  de  tartes  ou  poudings,  décongeler  les  fruits 
juste  assez  pour  que  les  morceaux  se  séparent 
ou  qu'ils  puissent  s'étendre  aisément,  puis  pro- 
céder de  la  même  façon  que  pour  des  fruits  frais. 
Pour  des  fruits  en  compote,  cuire  les  fruits  non 
sucrés  jusqu'à  tendreté  dans  un  sirop  chaud 
fait  de  sucre  et  d'eau,  ou  cuire  dans  le  sirop  dans 
lequel  il  a  été  empaqueté.  Ne  pas  laisser  les  fruits 
à  la  température  de  la  pièce  une  fois  décongelés, 
sinon  la  saveur,  l'apparence  et  la  texture  se  dété- 
rioreront. La  plupart  des  légumes  congelés  n'ont 
pas  besoin  d'être  décongelés  avant  d'être  cuits. 
Toutefois  certains  légumes  tel  le  chou,  le  mais 
en  épi,  la  courge  à  la  moelle  et  la  courgette  re- 
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quièrent  une  décongélation  partielle  ou  com- 
plète afin  de  permettre  une  cuisson  uniforme. 
Toute  décongélation  devrait  se  faire  dans  l'embal- 
lage scellé  à  la  température  de  la  pièce. 

Accidentellement,  si  des  aliments  congelés 
devaient  décongeler,  ils  pourraient  être  recongelés 
dans  les  conditions  suivantes:  s'il  existe  encore 
des  cristaux  de  glace  dans  l'aliment,  s'il  n'y  a 
aucune  odeur  désagréable  ou  encore  aucun  signe 
extérieur  de  détérioration.  La  qualité,  toutefois, 
peut  avoir  commencé  à  diminuer. 


Le  miel  destine  au  marché  de  détail  et  a 
l'industrie  alimentaire  est  classé  et  inspecté. 

Classement  et  inspection 

Le  miel  produit  en  Alberta,  en  Colombie- 
Britannique,  au  Manitoba,  en  Ontario  et  en  Saskat- 
chewan  doit  être  classé  quant  à  la  catégorie  et  à 
la  couleur;  exception  faite  du  miel  vendu  directe- 
ment du  rucher  au  consommateur.  Tout  miel  des- 
tiné à  l'exportation  ainsi  que  le  miel  en  contenants 
de  8  livres  ou  moins  destiné  au  commerce  inter- 
provincial, doit  être  classé  quant  à  la  catégorie  et 
à  la  couleur.  Les  emballaleurs  classent  eux-mêmes 
le  miel  quant  a  la  catégorie  et  a  la  couleur.  Les 
inspecteurs  fédéraux  des  fruits  et  légumes  vérifient 
ensuite  le  classement,  sauf  en  Ontario  ou  les 
inspecteurs  provinciaux  partagent  cette  respon- 
sabilité. 

Catégories 

La  couleur  du  miel  ne  sert  pas  de  critère  lors 
du  classement  par  catégorie,  cependant  elle  est 
un  indice  de  la  saveur:  plus  la  couleur  est  foncée 
plus  la  saveur  est  prononcée.  Le  miel  de  trèfle 
est  blanc  et  doux,  alors  que  celui  du  sarrasin  est 
foncé  et  à  une  saveur  prononcée.  Selon  la  cou- 
leur, les  classes  de  miel  sont:  Blanc,  Doré,  Ambré 
et  Foncé.  La  couleur  doit  être  indiquée  sur  l'éti- 
quette. 

Les  critères  de  classement  du  miel  sont  la 
saveur,    l'absence   de   matières  étrangères   et   la 


qualité  de  conservation.  Canada  n°.  1  est  la  caté- 
gorie que  l'on  retrouve  généralement  mais  il  existe 
aussi  Canada  n°.  2  et  Canada  n°.  3.  Le  miel  sain, 
mais  inférieur  à  celui  de  la  catégorie  Canada  n°.  3, 
est  étiqueté  "Sous-régulier". 


Achat 

Le  miel  est  disponible  dans  les  grandeurs 
suivantes  de  contenants:  5  onces  ou  moins,  8 
onces,  12  onces,  1  livre,  1  V2  livre,  2  livres,  3  livres, 
4  livres,  8  livres,  14  livres,  16  livres,  30  livres,  40 
livres,  60  livres,  65  livres,  70  livres  et  plus. 


Entreposage 


Le  miel  se  conserve  mieux  à  la  température 
de  la  pièce  dans  un  endroit  sec.  Les  températures 
élevées  peuvent  rendre  le  miel  plus  foncé  et 
changer  sa  texture.  Le  miel  pasteurisé  se  gardera 
jusqu'à  18  mois  sans  subir  une  baisse  de  qualité. 
Dans  des  contenants  bien  scellés,  le  miel  peut  se 
conserver'  presqu'indéfiniment  au  congélateur 
sans  être  affecté  au  point  de  vue  saveur  et  texture. 


Sirop  d'érable 


Le  sirop  d'érable  est  reconnu  dans  toute 
l'industrie  alimentaire  pour  sa  saveur  sucrée  unique 
et  naturelle. 


Classement 


Les  produits  de  l'érable  doivent  rencontrer 
des  normes  nationales  s'ils  doivent  être  vendus 
pour  le  commerce  interprovincial  ou  pour  l'expor- 
tation. Le  sirop  d'érable  doit  porter  une  marque  de 
catégorie  et  être  classé  d'après  sa  couleur  s'il  doit 
être  vendu  à  l'extérieur  de  la  province  ou  il  a  été 
produit. 

Catégories 

CANADA  No.  1  —  le  sirop  doit  être  limpide  et  de 
couleur  uniforme;  sa  classe  de  couleur  est  Extra 
clair,  Clair  ou  Médium;  possède  une  saveur 
d'érable  caractéristique  qui  augmente  avec  l'in- 
tensité de  la  couleur;  est  exempt  d'odeur  ou  de 
goût  désagréable  et  de  trace  de  fermentation. 

CANADA  No.  2  —  le  sirop  doit  être  limpide  et  de 
couleur  uniforme;  sa  classe  de  couleur  est  Ambré; 


25 


saveur  d'érable  plus  prononcée  que  Canada  No. 
1;  est  exempt  d'odeur  ou  de  goût  désagréable  et 
de  trace  de  fermentation. 

CANADA  No.  3  —  le  sirop  possède  une  saveur 
d'érable  caractéristique  et  est  exempt  d'odeur  ou 
de  goût  désagréable  avec  tout  au  plus  une  trace 
de  goût  de  caramel  ou  d'amertume. 

Achat 

Vérifier  l'étiquette  pour  le  mot  "érable". 
D'après  la  réglementation  fédérale,  un  produit  ne 
peut  s'identifier  à  l'érable  pur  que  s'il  provient 
exclusivement  de  la  sève  de  l'érable.  Si  ce  n'est 
pas  un  produit  d'érable  pur,  une  liste  complète 
des  ingrédients  par  ordre  décroissant  d'importance 
est  alors  requise  sur  l'étiquette.  S'il  y  a  addition 
d'essence  artificielle,  ceci  doit  aussi  être  indique. 

Le  sirop  d'érable  est  disponible  selon  les 
capacités  suivantes:  toute  capacité  jusqu'à  60  ml_, 
125  ml_,  250  ml_,  375  mL,  500  ml_,  750  ml_,  1  L, 
1 ,5  L  ou  tout  multiple  de  1  L. 

Jusqu'au  1er  janvier  1981,  le  sirop  d'érable 
sera  aussi  disponible  selon  les  capacités  suivantes: 
341  mL  (12  oz  liq.),  455  mL  (16  oz.  liq.),  540  mL 
(19  oz.  liq.),  682  mL  (24  oz.  liq.),  1,14  L  (40  oz. 
liq.)  et  4,55  L  (160  oz.  liq.). 

Le  sirop  d'érable  est  disponible  selon  les 
poids  suivants:  tout  poids  jusqu'à  60  g,  125  g, 
250  g,  375  g,  500  g,  750  g,  1  kg  ou  tout  multiple 
de  1  kg. 

Jusqu'au  1er  janvier  1981,  le  sirop  d'érable 
est  aussi  disponible  selon  les  poids  suivants:  113g 
(4  oz),  227  g  (8  oz),  340  g  (12  oz)  et  454  g  (16 
oz). 

Entreposage 

Entreposer  les  contenants  non  ouverts  de 
sirop  d'érable  dans  un  endroit  frais  et  sec.  Une 
fois  ouverts,  les  conserver  bien  refermés  dans  le 
réfrigérateur.  Le  sirop  d'érable  peut  se  garder 
congelé  jusqu'à  1  an  à -18  C  (0°F).  Il  ne  devient 
pas  solide  une  fois  congelé,  mais  plutôt  tellement 
épais  qu'il  ne  peut  se  verser  aisément.  Donc,  il 
est  préférable  de  décongeler  le  sirop  jusqu'à  con- 
sistance semi-liquide  et  d'entreposer  toute  portion 
inutilisée  au  réfrigérateur. 


Guide  d'entreposage 
des  denrées 


Boites  de  conserve 

1  an 

Denrées  sèches 

—fruits,  sechés 

1  an 

—  pois  et  fèves 

1  an 

—  soupe,  déshydratée 

18  mois 

—  pommes  de  terre, 

2  ans 

instantanées 

—  lait  écrémé  en  poudre 

1  an 

1  mois,  ouvert 

Agents  levains: 

—  poudre  à  pâte 

1  an 

—soda  à  pâte 

1  an 

—  levure,  sèche 

1  an 

Céréales: 

—avoine 

6-10  mois 

—  riz  (toutes  les  sortes) 

plusieurs  années 

—céréales  prêtes-à-servir 

1  an 

—  pâtes  alimentaires 

plusieurs  années 

—farine  blanche 

2  ans 

de  blé  entier 

6  semaines 

—  mélange  à  gâteau 

1  an 

Huile  végétale 

1  an 

Sucre  (toutes  les  sortes) 

plusieurs  années 

Si  non  indiqué,  les  durées  s'appliquent  aux 
produits  non  ouverts. 


DÉCOUPE  DU  BOEUF  (dépliant).  1975  -  Un 
tableau  de  découpes  du  boeuf  avec  les  modes  de 
cuisson;  rendement  d'une  demi-carcasse;  inspec- 
tion et  classement.  Disponible  à  la  Division  de 
l'Information,  Agriculture  Canada,  Ottawa, 
K1A  0C7. 
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DÉCOUPE  DU  BOEUF  ET  DÉCOUPE  DU  PORC  - 
Affiches  bilingues.  Petites:  $0.50,  murale:  $2.50. 
Disponibles  au  Centre  d'édition,  Services  des 
commandes  postales,  Approvisionnements  et 
Services  Canada,  Ottawa,  K1A0S9. 
UNE  ZONE  DE  DANGER  DANS  LA  CUISINE  - 
Une  brochure  illustrée  d'instruction  programmée 
qui  enseigne  l'hygiène  alimentaire  aux  gens  qui 
manipulent  les  aliments. 

REPAS  DE  TOUT  REPOS:  VOTRE  AFFAIRE  - 
Une  brochure  qui  présente  des  histoires  de  cas 
d'intoxication  alimentaire  ainsi  que  des  explications 
sur  les  causes  d'empoisonnement  et  comment 
les  éviter.  Ces  deux  brochures  sont  disponibles 
aux  Services  éducatifs,  Bureau  des  opérations 
régionales,  Direction  générale  de  la  protection  de 
la  santé,  Santé  et  Bien-être  social  Canada,  Ottawa, 
K1A  1B7. 


CUISINE  A  LA  MODE  METRIQUE 


MESURES 

Utilisez  des  mesures  métriques  pour  des  recettes  métriques. 

Les  mesures  sont  indiquées  en  millilitres  (mL)  et  sont  disponibles 

dans  les  formats  suivants: 


1000  mL 
500  mL 
250  mL 


250  mL 

125  mL 

50  mL 


TEMPERATURES 

Températures  utilisées  couramment 


°C   remplace    °F 
100  200 

1 50  300 

160  325 

180  350 


°C    remplace    °F 
190  375 

200  400 

220  425 

230  450 


Température  du  réfrigérateur:  4°C  remplace  40°F 
Température  du  congélateur:  —  18°C  remplace  0°F 

MASSE 

1  kg  (  1 000  g)  est  légèrement  supérieur  à  2  livres 

30  g  égalent  environ  1  once 

LONGUEUR 

1  cm  (  1 0  mm )  est  légèrement  inférieur  à  Vi  pouce 

5  cm  égalent  environ  2  pouces 

PRESSION 

La  pression  des  cuiseurs  sous-pression  est  mesurée  en 

kilopascals  (kPa)  au  lieu  de  livres  par  pouce  carré  (lb/po.2). 

kPa    remplace  lb/po.2 

35  5 

70  10 

100  15 


Information  commerciale 
des  denrées 

Les  rapports  suivants  sont  disponibles  gratuite- 
ment à  cette  adresse: 

Division  des  services  de  commercialisation 

Agriculture  Canada 

Edifice  Sir  John  Carling 

Ottawa,  K1A0C5 

(613)994-9765 

Volaille:  — Rapport    sur    le    marché  des  volailles 
(hebdomadaire) 
—  Revue  du   marché  avicole  (trimestriel 
annuel) 

Produits  laitiers:  — Rapport    sur    le    marché    des 
produits  laitiers  (hebdomadaire) 
—  Revue    des    produits    laitiers 
(annuel,  inclus  comme  supplé- 
ment à  l'hebdomadaire) 

Bétail:  — Rapport  sur  la  marché  des  bestiaux  et 
de  la  viande  (hebdomadaire) 
—  Revue  du  marché  des  bestiaux  (annuel) 


Fruits  et  légumes: 


Rapport  quotidien  du  marché 
des  pommes  de  terre  (Oct. 
à  juin) 

—  Rapport  sur  les  récoltes  et 
les  marchés  de  fruits,  de 
légumes  et  de  miel  (hebdo- 
madaire) 

—  Cours  du  marché  de  gros  au 
détail  pour  les  importations 
de  fruits  et  légumes  (hebdo- 
madaire. Disponible  séparé- 
ment pour  Montréal  et 
Toronto). 

Rapport  des  Perspectives  alimentaires:  Ce  bulle- 
tin de  deux  pages  est  publié  mensuellement.  Il 
indique  aux  acheteurs  le  mouvement  des  prix 
et  des  réserves  alimentaires  canadiennes  pour 
le  mois  prochain.  "Les  Perspectives  alimen- 
taires" est  disponible  gratuitement  à: 

Direction  de  l'Economie 

Agriculture  Canada 

Edifice  Sir  John  Carling 

Pièce  303 

Ottawa,  K1A0C5 
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